KULINARISCHE
HANDWERKER

Tomatenmarmelade

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Zutaten:

1 kg Tomaten

1 Teelo6ffel Salz

225 g Bio-Gelierzucker 3:1

50 ml Olivendl

1 Chilischote

1 Bund Basilikum (fein geschnitten)

Rezept fiir: 6 Glaser d 200 ml
Zubereitung:

In einem Topf die gewaschenen Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und
zusammen mit den in Streifen geschnittenen Chilischoten, dem Salz und
dem Gelierzucker zum Kochen bringen.

Ca. 10 Minuten kochen lassen, dann das Olivendl und das Basilikum
zugeben, in saubere Glaser fiillen, mit einem Deckel verschliefen und an
einem kihlen Ort aufbewahren

Bemerkungen: In diesem Rezept werden die Tomatenhdute und die kleinen Tomatenkerne nicht entfernt.
Wer das nicht mag, kann die Fruchtmasse nach der Halfte der Kochzeit durch ein feines Sieb
streichen oder mit einem Passiergerat passieren.

Die Masse dann ggf. mit etwas Tomatensaft auffiillen und nochmals aufkochen.
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