Tomatensauce

nach Gualtiero Marchesis Rezept

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und mit dem Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Lorbeerblatt hinzugeben und alles zwei Minuten bei milder Hitze andinsten.

Pelati abtropfen und dazugeben. Die Tomatenmasse mit Zucker, Salz und weissem
Pfeffer abschmecken. Unter gelegentlichem Rihren weitere 60 Minuten kdcheln lassen.

Krauter grob hacken. Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Krauter und Lorbeer-
blitter funf Minuten in der Butter-Olmischung zugedeckt diinsten. Die Kriutermischung
durch ein grosses Sieb passieren und nur die fliissige Butter-Olmischung zur Tomaten-
sauce geben, abschmecken.

Zutaten fiir 1 Liter Tomatensauce

* 50ml Olivendl «extra vergine»
* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Lorbeerblatt

* 1 Kilo gehackte Pelati

* 50g Zucker

* 15g Salz

* 3g weisser Pfeffer

Krautermischung

* 100g Butter

* 100ml Olivendl «extra vergine»
* 2 Bund grobblitterige Petersilie
* 2 Zweige Rosmarin

* 6 Salbeibldtter

* 1 Bund Thymian

* 1 Bund Estragon

* 2 Lorbeerblitter

* 2 Bund Basilikum

(zusdtzliche Krduter nach eigenem Gusto)



