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Gesamt: 45h Omin 3 Glas/Glaser einfach
Zubereitung: 45h Omin

Zutaten Zubereitung

3 Knoblauchzehen Ich hatte etwas viel Tomaten im Gewachshaus, hihi, nun sind sie

3 Zwiebel konserviert, freu

1000 Gramm Tomaten 2 Knoblauchzehen und die Zwiebel grob zerkleinert in den Mixtopf geben, auf

1 frische, rote Chilischote Stufe 5 zerkleinern, nach unten schieben und mit etwas Olivendl 3 min. / 100°C

3 TL Salz / St. 1,5 andinsten.

Pfeffer

1 TL Zucker

1 TL Gemdusebrihpulver

Thymianblattchen feisch Tomaten waschen, vierteln, vom Strunk befreien und in den Topf geben. Die

; ’ Chilischote waschen, mit den Kernen in kleinere Stlicke schneiden und zu den

Oregano, frisch T b

2 Salbeiblatter, frisch omaten geben.

2. Mln%blatter,.Frlsch 3 leicht gehaufte Teelbffel Salz, Pfeffer (ich nehm frisch gemahlenen), den

Liebstockel, frisch X N )

Basilikum. frisch Zucker (ich hatte braunen), dag BrUhpulver und etwas vom Thymian zugeben,

Olivens| ’ alles ca. 20 sec. / Stufe 10 plrieren und dann 10 min. / 100°C / St. 2
nun kocht es stark, deshalb hab ich nun
20 min. auf nur 98°C und St. 2,5 eingestellt.
10 min. vor Schluss dann die Krauter und die 3. Knoblauchzehen zugeben,
nochmal purieren und fertig kochen.
In die vorbereiteten Glaser fiillen, verschlieBen und fir ca. 5 min. auf den Kopf
stellen.
Bei mir wurden es etwas Uber 3 mittelgroBe Glaser.
Ich habe anschlieBend das Ganze nochmal gekocht (Topf spiilen kann man sich
sparen), deshalb sieht man mehr Glaser auf dem Bild @
Variante:
- wer es nicht scharf mag, lasst die Chilischote einfach weg
- bei den Krautern kann man natlrlich nach Geschmack variieren und wenn
keine frischen vorhanden sind, gehen natlrlich auch getrocknete

A Achtung:
fhermﬂmm Bitte beachten Sie, dass der Mixtopf des TM5 ein groBeres Fassungsvermdgen hat als der des TM31 (Fassungsvermdgen von 2,2

Litern anstelle von 2,0 Litern beim TM31). Aus Sicherheitsgriinden miissen Sie daher die Mengen entsprechend anpassen, wenn
Sie Rezepte flr den Thermomix® TM5 mit einem Thermomix® TM31 kochen méchten. Verbrithungsgefahr durch heiBe
Fliissigkeiten: Die maximale Flillmenge darf nicht tiberschritten werden. Beachten Sie die Flillstandsmarkierungen am Mixtopf!

Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix®-Kundin/en zur Verfigung gestellt und daher nicht von Vorwerk Thermomix®

getestet. Vorwerk Thermomix® tibernimmt keinerlei Haftung, insbesondere im Hinblick auf Mengenangaben und Gelingen. Bitte
beachte stets die Anwendungs- und Sicherheitshinweise in unserer Gebrauchsanleitung.
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