Tomaten rot

Tomatenauflauf mit frischem Koriander

C

Zutaten in Bioqualitit:

2 Auberginen, 2 gro3e rote Zwiebeln, 800 g geschélte Tomaten ( vorgekocht oder Dose ), 2 grof3e
zerdriickte Knoblauchzehen,

je nach Schérfe 2 Chilischoten, 3 EL frisches Koriandergriin

3 EL erhitzbares Ol, Meersalz, Kreuzkiimmel, 250 ml trockenen WeiBwein oder eine leichte
Gemiisebriihe

Zubereitung:

Auberginen in bis zu 2 cm dicke Scheiben schneiden, in ein Gefdll geben, mit Meersalz bestreuen
und 15-20 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 210 Grad vorheizen.

Zwiebeln schilen, fein hacken, in einem groBen Topf mit 2 EL Ol erhitzen und bei mittlerer Hitze
weich garen.

Kreuzkiimmel zugeben und 1 Minuten rithren, den Weilwein hinzufiigen, zum Kochen bringen,
Temperatur zurlickschalten und 10 Minuten garen lassen. Die Mischung sollte sich auf %
reduzieren.

Die gekochten,geschilten Tomaten hineingeben und wieder zum Kochen bringen, Hitze reduzieren
und weitere 10 Minuten garen lassen.

Knoblauch und Chilies dazugeben und nochmals 5 Minuten garen. Topf vom Herd nehmen.
Auberginen abspiilen und abtupfen.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen, Auberginenscheiben 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten,
vorsichtig herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auberginenscheiben und die Tomatenmischung in einer Auflaufform schichten. Das Koriandergriin
zwischen die Lagen legen ( bzw. klein geschnittene Korianderblatter streuen). Mit den Auberginen
abschlieBen.

30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Dazu Nudeln servieren. Probiere doch auch mal Hirsenudeln, Linsennudeln, Spinatnudeln, .....

Tomatensauce fiir viele Zwecke, fiir Grof3 und Klein

-

Zutaten fiir 4 Personen
1 kg Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 Zweige Thymian, Fett zum erhitzen, 1 1/2 EL
Olivendl, Meersalz, frischer schwarzer Pfeffer, 100g Gemiisebriihe, Wiirzhefeflocken

Zubereitung:

Tomaten waschen und grob wiirfeln, Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Thymian waschen und die Blittchen von den Stielen zupfen.

In einem Topf das Fett erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Die Tomaten
hinzugeben, salzen und pfeffern. Mit Gemiisebriihe angieen und den Thymian dazugeben.

Bei mittlerer Hitze die Sauce zur Hilfte einkochen lassen.

Topf vom Herd nehmen, Olivendl eingieBen, die Sauce mit einem Piirierstab cremig piirieren und
mit den Hefeflocken abschmecken.

Die Sauce schmeckt lecker zu Nudeln, Reis mit Falaffelbdllchen und Gemiise-Pasteten.



