Tomaten-Marmelade

Fiir 2 Portionen

400 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 EL Zucker 50 ml Weilwein 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer

Den Zucker in einen Topf geben und leicht karamellisieren. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen, klein schneiden und in dem Karamell anschwitzen. Die Kirschtomaten halbieren. Sie
bringen eine natiirliche Siifle mit und sind damit sehr gut fiir die Tomatenmarmelade geeignet.
Die Tomatenhalften mit in den Topf geben und mit einem Kochloffel leicht zerstampfen, damit
der Saft der Tomaten austreten kann. Einen ganzen Rosmarinzweig dazugeben und mit einem
Schuss Weifiwein abléschen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomatenmarmelade
bei mittlerer Hitze einkochen. Einen Teil der Fliissigkeit von der Tomatenmarmelade abgieflen.
Die iibrige Masse mit dem Stabmixer fein mixen.

Tipp 1:

Die Tomatenmarmelade passt gut zu gerdstetem Schwarzbrot oder zu Fischgerichten.

Tipp 2:

Auflerdem kann sie auch in Einweckglidsern als eine hausgemachte Kostlichkeit verschenkt wer-
den.
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