
Winterliche  Tomaten-Oliven-
Sauce
Italienische Küche mag ich sehr. Pasta und Pizza esse ich
gerne und mache möglichst oft viel selber. Für die Kinder
koche ich für Pasta eine einfache Tomaten-Sauce, während ich
für „ältere“ Kinder eine etwas rassigere Sauce zubereite. Im
Sommer sind die Zutaten dafür etwas anders als im Winter. Hier
ist  das  winterliche  Rezept  mit  getrockneten  Kräutern  und
Pelati.  Unsere  letzten  nachgereiften  Datteltomaten  aus  dem
Garten gebe ich solange der Vorrat noch reicht mit den Oliven
dazu. Zum Essen sind sie leider nicht mehr geeignet.

Zutaten
800g (=2 Gläser) Pelati im Glas (oder in der Dose)
Tomatenmark
Zwei Knoblauchzehen
Eine grosse Zwiebel
Oliven
Getrocknetes Chili
Italienische Kräutermischung
Salz und Pfeffer
Olivenöl (von den Oliven, wenn diese in Öl eingelegt
sind)

Zubereitung
Die Knoblauchzehen und die Zwiebel möglichst klein schneiden.

Ev. Pelati ebenfalls in kleine Würfel schneiden.

Die  Oliven  entkernen  (falls  sie  es  noch  nicht  sind)  und
vierteln.

Drei Esslöffel Olivenöl in einer Pfanne geben. Knoblauch und
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Zwiebeln darin goldgelb anbraten.

Zwei Esslöffel Tomatenmark dazu geben und kurz mitdünsten.

Italienische  Kräutermischung,  getrocknetes  Chili,  Salz  und
Pfeffer beifügen und mischen. Pelati und ca. 2dl Wasser dazu
fügen.

Wenn ich für die Kinder eine eigene Sauce mache, gebe ich die
Zwiebel- und Knoblauchreste der Kindertomatensauce dazu.

Wenn  die  Sauce  köchelt,  die  Oliven  beigeben.  Die  Sauce
mindestens 15 Minuten auf kleiner Stufe köcheln lassen.

Dazu  passen  Teigwaren,  Couscous  oder  Polenta.  Diese  Sauce
verwende ich auch für Gemüsefüllungen, für Lasagne oder für
Pizza.


