
Kochberatung
Sie fragen, wir antworten.

Liebe Leserin, l ieber Leser
Viele von lhnen nutzen s ie regelmässig,  an-
deren ist sie weniger präsent: unsere Koch-
beratung,  d ie a l len Abonnent innen und
Abonnenten gratis zur Verfügung steht. Ru-
fen Sie uns an oder senden Sie uns e in E-Mai l .
Wir  hel fen lhnen gerne mi tT ipps und Tr icks.

Ihr SAISON-KÜCHE.Team

Tomatenkonzentrat
für  a l le Fäl le
lm <Huuswura-Bericht in der Juni-Num-
mer spricht Frau Herzog davon, dass sie
ihre Tomaten zu Konzentrat einkocht.
Hätten Sie da vielleicht ein Rezept?

Christoph H., Brugg

Dora Herzog verarbeitet aromatische Som-
mertomaten zu Saucen, die sie einfriert. Das
Rezept  der  SAISON-KÜCHt kann a ls  Basis für
Pasta-Saucen, Pizzabelag, usw. dienen:

Super-Sugo
für  ca.  10 Port ionen ä 250 g
3 kg vollreife Tomaten, 0,5 dl Olivenö1,
50 g Frühstücksspeck in  Stre i fen,200 g ge-
hackte Schalotten, 2 gepresste Knoblauch-
zehen, 2 Lorbeerblätter, 3 Nelken, 1 Rosma-
rinzweig,4 Thymianzweige, 280 g Tomaten-
püree, 1 EL Zucker,3 dl Rotwein, Salz, Pfeffer.
Tomaten achte ln. lm heissen Öl  Speck g las ig
dünsten. Schalotten, Knoblauch, Lorbeer,
Nelken und Kräuter  beigeben,  mi tdünsten.
Tomatenpüree,Zucker  und e inen k le inen Tei l
der Tomaten dazugeben, rösten, ohne das
Püree anbrennen zu lassen.  Mi t  Rotwein ab-
löschen, die restl ichen Tomaten beigeben
und langsam aufkochen.  Bei  k le iner  Hi tze
nicht ganz zugedeckt 3-4 Stunden sanft
köcheln lassen. Salzen, pfeffern, durch das
Passe-v i te t re iben und auskühlen lassen.  ln
Portionen tiefkühlen.

Korrigenda Kefen
In derJuni -Ausgabe schr ieben wir  auf  Sei -
te 4, dass man Kefen nicht t iefkühlen kön-
ne. Dies trifft nur auf rohe Kefen zu. Blan-
chiert, also ca. 3 Minuten gekocht, dann
kalt abgeschreckt, eignen sich Kefen her-
vorragend zum Einfrieren.

Felix Häfliger

Raffinierte Gewürzöle
Gewürzöle verwandeln jeden Salat  in  e ine e inz igar t ige Del ikatesse.  Sie schmecken aber
auch hervorragend auf  e iner  Bruschet ta oder  ver le ihen Gemüse den nöt igen Pepp.  Und
in dekorative Flaschen aboefüllt.erfreuen sie als Mitbrinosel iede Gastoel'rerin Bearhretin dekorative Flaschen abgefüllt, erfreuen sie als Mitbringseljede Gastgeberin. Beachtet
man ein ige Grundregeln,  is t  d ie Herste l lung e ines e igenen Gewürzöls kein Problem.

Sauberkeit
Alle Geräte für die Verarbeitung, auch Lappen und Geschirrtücher,
müssen absolut sauber sein. Als Gefässe kommen Glasflaschen mit
Verschluss in Frage, die zuvor steri l isiert werden müssen: 10 Minu-
ten im strudelnden Wasser steri l isieren oder auf einem mit Backpa-
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Vorgehen
Aromaträger in die steri l isierten, noch heissen Flaschen ge-
ben, mit Öl auffüllen. Zum Konservieren r/z TL Salz auf 5 dl
Öl dazugeben. Um eventuelle Luftblasen zu entfernen,die
geschlossenen Flaschen leicht auf den Tisch schlagen.
Nochmals öffnen,auffüllen und verschliessen.

Lagern
Die Öle müssen kühl und dunkel aufbewahrt werden. Die
Zutaten sollten immer mit Öl bedeckt sein. Lange Kräuter-
stängel, wie zum Beispiel Rosmarin, gegebenenfalls ent-
fernen. Falls sauber gearbeitet wurde, halten sich die I
Gewürzöle verschlossen ca.6-12 Monate. Einmal g

geöffnet muss das Öl schnell verbraucht werden. \ ^/
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