VON HIER

Tomatensauce

Zutaten:

500 g Tomaten

4EL Ol

1EL Zwiebeln, gewlrfelt

1 Knoblauchzehe gehackt
Salz, Pfeffer

Y2 TL  Zucker
Basilikumblatter

Zubereitung:
Tomaten oben einschneiden mit heillem Wasser ubergief3en und hauten.
Die Tomaten halbieren, die Samen entfernen und das Fruchtfleisch vierteln oder wirfeln.

Das Ol erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen. Die Tomaten zugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Basilikum wiirzen. Bei milder Hitze im offenen Topf 20 Minuten
kdcheln lassen.

Tipp: Sahne oder Creme fraiche unter die Sol3e rihren.
Zusatzlich noch Oregano zum Wdarzen in die Sauce geben.
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