
Tomatensauce

( Rezept und Bilder von Karsten Remeisch )

1,5 kg halbierte Tomaten gut salzen und zuckern. Mit Knobi,
Kräutern nach Wahl und einem guten Schuss Olivenöl bei 180° im
Backofen für 1 Stunde rösten. Ein tiefes Backblech nehmen, da
viel Flüssigkeit entsteht.

 
Alles  dann  komplett  in  die  Rührschüssel  umfüllen  und  mit
aufgelegten Spritzschutz bei 98° köcheln lassen. Rührintervall
mit dem Flexi hatte ich auf 2 Minuten eingestellt.
Den Einfüllschacht offen lassen, damit die Flüssigkeit langsam
verdunstet. Das dauert mindestens 2 1/2 Stunden und ist für
den Geschmack immens wichtig.
Abschließend  durch  ein  Sieb  (  wer  hat  Passieraufsatz  )  
passieren  und  abschmecken.  Ich  habe  nur  noch  mit  etwas
Sojasauce und Pfeffer nachgewürzt.
Der Geschmack steht und fällt mit der Qualität der Zutaten.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10264
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-3.jpg


Das Rezept ergibt ca 0,5 ltr Soße


