Eine Rezeptidee aus unserem Hause,
Girtnerei Kiemle in Bietigheim-Bissingen



Jomatensauce

Zutaten fiir ca. 500 ml Sauce:

e 500 g Tomaten e 50 g Olivenol
e 2 Mo6hren e 1 TL Salz
¢ 1 Stange Staudensellerie e etwas Pfeffer

mit Griin e 3 Basilikumblétter
e 1 Schalotte e etwas Thymian,
e 1 Knoblauchzehe Rosmarin, Oregano
e 1 TL Honig

Die Tomaten halbieren. Mohren schélen und klein schneiden. Das
Griin des Staudenselleries entfernen und klein schneiden. Den Sellerie
schélen und ebenfalls klein schneiden. Die Schalotte und den Knob-
lauch schélen und Kklein wiirfeln. Schalotte und Knoblauch im heifen
Ol ca. 5 Minuten anschwitzen. Mit Honig, Salz und Pfeffer verfeinern.
Restliche Zutaten auBer die Kréuter dazugeben und das Ganze bei
mittlerer Hitze ca. 25 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend piirieren.
Die Krauter abbrausen, trocken tupfen und grob hacken. Zur SoBe ge-
ben und nochmals 5 Minuten kécheln lassen.

Arbeitszeit: 40 min. Schwierigkeitsgrad: mittel

wiinscht Ihre Gartnerei Kiemle. %

Weitere Rezepte finden Sie QS. Ihr Priifsystem
unter www.gaertnerei-kiemle.de fir Lebensmittel.

Gartnerei Kiemle ® Im Erlengrund 2 e 74321 Bietigheim-Bissingen



