
Tomaten-Soÿe

Für 4 Personen
Für die Tomatensauce:
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1,2 kg aromat., reife Tomaten
6 EL Olivenöl Salz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Stiel Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden.
Die Tomaten waschen, trockenreiben und den Strunk entfernen. Tomaten vierteln.
Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin hell andünsten. Tomaten-
viertel zugeben, mit etwas Salz würzen.
Alles aufkochen, dann bei schwacher Hitze sacht etwa 2 Stunden leicht sämig einköcheln lassen.
Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt abspülen, trockenschütteln und unter die Tomaten mi-
schen, weitere 15 Minuten köcheln lassen.
Kräuter aus dem Saucenansatz entfernen. Saucenzutaten pürieren und durch ein feines Sieb pas-
sieren. Nochmals abschmecken.
Basilikum abspülen, trocken schütteln und in feine Streifen schneiden.
Die Sauce anrichten, Basilikum überstreuen und servieren. Zur Tomatensauce schmecken beson-
ders gut Spaghetti.
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