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ZUTATEN:

500 g moglichst reife,
aromatische Tomaten
1 Zwiebel

1/2 Stange Bleichsellerie
1 Mohre

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 EL Essig

100 ml Fleischbriihe
Salz

frisch gem. Pfeffer

| EL kalte Butter

76

Tomatensol$e

ZUBEREITUNG:

Die Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen, mit
kaltem Wasser abschrecken
und die Haut abziehen.

Das Fruchtfleisch in grobe
Stiicke schneiden und beisei-
te stellen. Das Gemiise
putzen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Die
Knoblauchzehe ganz fein
hacken. Das Ol in einem
breiten, schweren Topf erhit-
zen und die Zwiebelwiirfel
mit dem Knoblauch darin
glasig anschwitzen.

Das restliche Gemtse
zugeben und unter Rihren
gut durchschwitzen.

Das Ganze mit dem Essig
abloschen und sogleich die
Tomaten unterriihren und
diinsten, bis die Flissigkeit
verdampft ist. Die Briihe
hineingielSen, aufkochen und
10-15 Min. im offenen Topf
kocheln lassen. Im Mixer oder
mit dem Mixstab prieren.
Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und erst
unmittelbar vor dem Servie-
ren die kalte Butter unter-
schlagen.

Diese Solse ist wie eine
Basissolée zu handhaben und
kann vielseitig variiert
werden.

1. Nur mit Zwiebeln (und
Knoblauch)- also ohne
Sellerie und Mohren
zubereiten und die Hilfte
der Briihe durch Milch
ersetzen. Diese Sol%e ist
milde und ideal far
Kinder.

2. Wieder ohne Gemitise und
ohne Knoblauch zuberei-
ten. Stattdessen kleinge-
wirfelten rohen Schinken
oder durchwachsenen
Speck mit den Zwiebeln
anschwitzen. Die Tomaten
zugeben und im eigenen
Saft weich kocheln, dabei
den Topf schliellen.

Das Ganze purieren,
wirzen und 50 ml ganz
leicht angeschlagene
Sahne unterziehen.





