Tomaten-Sofe

Fiir 8 Portionen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe 1 Karotte

1 Stg. Staudensellerie 1 St. Fenchel 3 Stiele Petersilie
4 EL Olivenosl 1 EL Tomatenmark Gewiirzsalz
Pfeffermix 3 Dosen Tomaten 1 1 Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch grob hacken. Karotte
schélen und fein reiben. Sellerie und Fenchel waschen und trocknen. Sellerie langs dritteln
und fein schneiden, Fenchel in diinne Scheiben schneiden und anschliefend fein hacken.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Tomatenmark unterrithren und 1 Minute mitrosten. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiir-
zen. Geschilte Tomaten und Gemiisebriihe zugeben, alles gut verriihren.

Sofle einmal kréftig aufkochen, Lorbeerblatt zugeben und die Tomatensofle bei sehr nied-
riger Hitze 60 Minuten sanft kocheln lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.
Lorbeerblatt entfernen und die Sofle mit einem Stabmixer fein piirieren.

Sofle abschmecken und heifl in saubere Gléser fiillen, sofort verschlieen und abkiihlen
lassen.

Steffen Henssler am 20. Februar 2026



