Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Siifles Tomatengsilz zu Herzhaftem

.

Zutaten:

1 kg Tomaten (regional)
500 g Gelierzucker 2:1

1 Zimtstange

1 Bio-Zitrone

1-2 Chili, fein gehackt

1 TL (Sellerie)salz

1 TL Pfeffer

Zubereitung

Die Tomaten unten kreuzweise einschneiden und in kochendem Wasser 1 Minute kochen, dann abgiefen und
eiskalt abschrecken. Die Haut abziehen.

Nun die Tomaten in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Gelierzucker, der Zimtstange, dem Chili, dem
Zitronensaft und -Abrieb in einen Topf geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles riihrend ca. 15 Minuten kocheln. Die Zimtstange und Zitronenschale entfernen. Den Rest piirieren.
Das Tomatengsalz in saubere Glaser fiillen.
Die Glaser verschliefien und auf den Kopf stellen. Alles abkiihlen lassen.

Tipp: das Tomatengsalz schmeckt gut zu Kase und naturlich zu Kasecrackern.



