TOMATENSUGO

milch

/ Milchprodukte.
I el It Werde gross.

latte  Bieibe stark,

GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz

Fur 2 Einmachglaser von ca. 7 dl Inhalt

2 Zwiebeln, fein gehackt

2-3 Knoblauchzehen, gepresst

Ol zum Dampfen

1 roter oder gelber Peperone, in Wirfelchen
geschnitten

4 EL TomatenpUree

2 kg Tomaten, geschalt, in Stiicke geschnitten
2 EL Sommerkrauter, z.B. Oregano, Basilikum,
Petersilie, fein gehackt

2 EL Balsamico-Essig

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 Zwiebeln und Knoblauch in Ol andampfen.

2 Peperoni und Tomatenpilree zugeben, kurz mitdampfen. Tomaten beifiigen. Halb zugedeckt bei kleiner
Hitze 30-40 Minuten kocheln.

3 Krauter und Essig darunter riihren, abschmecken.
4 Sugo siedend heiss in saubere Glaser abfllen, sofort verschliessen. Kihl und trocken
Haltbarkeit 1 Jahr

it
I d t t e www.swissmilk.ch/rezepte



