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Tomatehbrof

400 g Tomaten mit dem Mixer oder Pirrierstab zerkleinem
2 TL. Salz
500 g Me!
1 Pickehen flefe
30 4 61
Y2 TL Zucker

Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.

Alle Zutaten mischen und mit dem Guirl oder der Kichenmaschine ea. 3 Minuten
kneten.

Teig tst sehr weich - ea. 2 Stunden 5e‘\en lassen.

AnschlieBend in eine, dick mit Mehl bestivbte Kastenform, fillen — nochmals 30
Minuten gehen lassen und im vorgeheizten Backefen bei 200 Grad ea. 35 - 40
Minuten backen.



Tomatenbrof

tm Thermomix
400 g Tomaten chne Stielansitze
2 7L Sal
500 g Meh!
1 Hefe
30 4 61
1% Tl Zucker

Tomaten und Salz in den Mixtopf geben 20 Sek/Stufe 7 pirieren
und 1% Minm Gnd/ Stufe 1 ervirmen.

Die ubrigen Zutaten zugeben 3 Min/Stufe zu einem weichen Teig
verkneten, in eine bemehlte Schiissel geben und 1 — 1712 Std. gehen lassen,

Teig in eine dick mit Meh! bestreute Kastenform fillen, nochmals 30 Min
5ehen lassen und im Vorge‘\eizten Batkofen bei 200 Grad

ca. 35 — 40 Min backen.



Tomaten —A-pfel-c‘\ ulhey

1 kg Tomaten, enthiutet, entkernt und in Wiirfel geschnitten
1 kg Apfel, saure, geschilt und Klein gewiirfelt
2 grofle Zuiebeln in Wiirfeln
600 ml Essig, (Apfelessig)

1 Stiick Ingwer, daumengrof — eine Hilfte gerieben, die andere in sehr feine Wiifel
geschnitten

300 g Zucker, braun
2 Stiick Chilischoten, ret und griin, in feine Ringe geschnitten
1 €L Salz

etwas P feﬁer, sc‘\warzer, grob gesc‘\roter

Ales zusammen in einen Tvpf geben und die Masse dicklich einkochen — davert
mindestens 1 72 Stunden.

Noch heif in ausge'spﬁlte Gliser fillen und vier Wochen durchziehen lassen,

Schmeckt sehr gut zu Aleisch oder Sehnittkise.



Tomateh‘senf

2,5 kg Tomaten
0,5 kg Paprika ret und griin gemischt
0,5 kg Zuechini
3 Zviebeln
0,5 ltv.Essig
4 ERL Salz
3 ERL Zucker
1 TL Ingwerpulver
6 Gewsirznelken
V2 TL. Pfeffer
1 TL Senfksrmer
1 TL Paprikapulver

Tomaten, Paprika, Zucehini und Zuiebeln Keinschneiden und mit den Gewiirzen in
einem grofen Topf bei mittlerer Hitze weichkechen, Mit dem Piirrierstab zerkleinern
und nach Belieben Jurc‘\passieren. AnschlieBend nochmals aufkochen und heifd in
Schravbgliser fillen. Gliser auf den Kopf stellen und abkihlen lassen.Passt als Sofe
zu Nudeln oder zum Binden und Abschmecken von SofRen und ﬂe'(Stbgerichten.



Sufsaures P apri kagemtise

3 Paprikaschoten
2 — 3 Zuechini
2 groRe Zuiebeln
3 grofe gelbe Riben
2 Kneblauchscheibehen
2 Pfefferksrmer
%% TL Senfksrner

etwas C‘\ﬂipul\(er

Fir den Sud:
% ltv, Wasser
Y ltv, Essig
2 EL Zucker
1 €L Salz

Gemse in mundgerechte Stiicke Kleinschneiden, mit den Gewiirzen mischen und in
Qlsser fillen, Die Zutaten fir den Sud vermischen und die Gliser damit auffillen. Tm
Einkechtopf einwecken, Bei 80 Grad ea, 30 Minuten,



Eingelegte P eperon

Peperoni
Paprikaessig
Qurkengewsirz

Zucker

Die Peperont waschen und mit Gurkengewiirz und Zucker
(ca. 1 EL pro Glas) in Gliser schichten.
Mit fertigem Paprikaessig aufgieBen und anschlieBend bei
80 Grad ca. 30 Minuten einwecken.



Paprika — Dip
Brotaufstrich

1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschete
1 Keine Zuiebe!

1 Knoblauchzehe
1 €L Olivens!
200 g Frischkise
Preffer

etwas Milch

Die Paprikaschoten putzen, waschen und sehr Klein schneiden, Die Zuiebel und den
Knoblauch abziehen und fein wiifeln.

Zviebel, Knoblauch und Paprikaschoten in heifem Ol ca, 2 Minuten ganz kurz
anbraten, Den Frischkise in einer Schiissel mit der Milch anrithren und mit Pfeffer
werzen, Das abgekﬁhlte Gemiise zugeben, unterrihren und gut durchmischen, Dann

anrichten und senvieren,



P esto

aus Tomaten — Nussen — Pinienkernen — Basilikum

125 g getrocknete Tomaten
25 g Tomatenmark
15 g frisches Basilikum
3 Zehen Knoblauch
30 g Pinienkerne
30 g ungesalzene Cashewntisse
1 Sehuss Balsamieo
125 ml kalt gepresstes Olivens!
1 Prise Salz
125 g Parmesan am Stiick
n.B. Wasser
Die Tomaten mit etwas Wasser und einem Schuss Balsamicoessig weich kicheln

(ca. 30 Minuten). In der Zwischenzeit die Pinien- und Cashewkerne zerkleinern,
das Basilikum Klein hacken und den Parmesan reiben.

Die weichen Tomaten mit dem Knoblauch purferen (Wasser vorher a{agieﬂen) und
anschlieRend alle Zutaten untermischen, Das fertige Pesto z, B, in heiR ausgespilte
Gliser abfillen. Tm Kihlschrank aufbewahren (halt windestens zwei Wochen)



Tomatenmarmelade

1 kg Tomaten
1 kg Gelierzucker
10 g Zitronenssure

1 TL Ingwerpulver

Die Tomaten mit kechendem Wasser tberbrithen, mit kaltem Wasser abschrecken und
die Haut abziehen, Die Stingelansitze wegschneiden,

Die Tomaten vierteln und purieren und mit 500 g qelierzwker, Zitronensiure und
Ingwer unter Rihren aufkochen,

Sobald die Masse zu kochen beginnt‘, den restlichen Gelierzucker hineinrihren.
10 Minuten sprudelnd kochen lassen,
In Glsser fillen und verschlieBen.



Gazpacho

Zutaten ( 4 Personen)

180 g Salatgurke (geschilt, entkernt)

150 g vellreife Tomaten (gewaschen), Stielansatz und Kerne entfernt
180 g rote Paprika (gewaschen), Stielansatz und Kerne entfernt
1/8 | Wasser
1 TL Retweinessig
1 Msp. gehackte Knoblauchzehe
1 EL Olivens!

Salz — Cayenne Pleffer

Gurken, Tomaten und Paprikaschoten Kein schneiden und in den Kichenmixer fillen,
Das Wasser, den Essig sowie den Knoblauch hinzufiigen und alles fein piirieren,
Beim Mixen nach und nach das Olivens! hinzufigen.

Suppe mit Salz und 1 Prise Cayenne Pfeffer wiirzen,

Gekihlt servieren |



Tomaten-Mozzarella-Sticks

30 Kirschtomaten
30 Mozzarella — Minikugeln
15 Blatter Basilikum
Salz und Pfeffer
etwas Olivens!

etwas Balsamieo

Mozzarellakugeln abtropfen lassen und mit Wasser abspiilen,
Kirschtomaten waschen, Beides qut abgetrocknet jeweils halbieren,
Basilikumblitter abzupfen und in Stiicke schneiden (je nach grSBe der Kugeln).

Mozzarella und Tomaten mit einem Stiick Basilikum in der Mitte wieder zu Kugeln
zusammensetzen und die Zahnstocher durchstecken.

Alles auf einer Platte nach Lust und Laune anrichten, Pfeffer und Salz daribergeben
und mit Balsamico und Olivens! betriufeln.

1-2 Basﬂikum—Zweige zum Dekorieren nehmen.

Kurz ziehen lassen.



Qercstete Tomaten

6 Tomaten
2 Knoblauchzehen
1 €L flissiger Honig
1 EL Aceto Balsamico Essig und etwas mehr
1 EL Olivent! und etwas mehr
Salz
schwarzer Pleffer

1 EL glatte Petersilie

Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Gehiutete, halbierte Tomaten mit der Schnittfliche nach oben in die Form setzen,
gehackten Knoblauch daracf verteilen,

Aus den anderen Zutaten bis Pfeffer eine Marinade schlagen, diese ther die
Tomaten geben und 1 Stunde in den Backefen schieben,

Mit Petersilie, Balsamico und Olivent! betriufeln,

Dieses Gericht schmeckt lauwarm oder auch kalt !



Tomaten—Bmsc‘\et’t‘a

fir 8 Baguettesd\efbeh

3 — 4 Tomaten
1 — 2 Friblingszwiebeln
30 g schwarze oder griine Oliven (entsteint)
2 TL Olivens!
Salz
Pleffer aus der Mihle

Die Tomaten kreuzweise einritzen, iberbrihen, kalt abschrecken, hauten, vierteln,
entkernen und in Wurfe’ schneiden.

Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden,
Die Oliven ebenfalls klein schneiden.

Tomaten, Frihlingszwiebeln und Oliven hinzefigen und mit Salz und Pleffer wiirzen,

Eignet sich wunderbar als Vorspeise

und 3Bt sich gut vorbereiten !



Tomatenfmt’t’er

8 Blstter Basilikum
100 g weiche Butter
1 TL Honig
1% TL Salz
Saft 12 Zitrone
4 €L (60 g Tomatenmark)

Basilikumblstter zerkleinern.

Die restlichen Zutaten im Mixer cremig rihren,



Tom‘afeh -Aufsfrit:‘\

200 g Frischkise
1 Tomate
1 EL Qeark
1 EL Sahne
2 EL Tomatenmark
5 Stick griine Oliven

Salz und Pfeffer

Tomate fein wirfeln,
Frischkﬁse, Quark und Sahne Zugeben und verrvhren.

Die Oliven Keinschneiden und dazugeben,

Mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer abschmecken.



