
Zur richtigen Zeit das richtige Rezept.

Tomatengemüse
FÜR 4 PORTIONEN

1 KG REIFE FREILANDTOMATEN
2 ESSL. BUTTER

2 SCHALOTTEN, 1 KNOBLAUCHZEHE
SALZ, PFEFFER AUS DER MÜHLE

ZUCKER
1 ZWEIG THYMIAN, ETWAS BASILIKUM

ZUBEREITUNG:

• Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, kalt abschrecken, häuten.
 Quer zum Stielansatz teilen und die Kerne herausdrücken.
• Tomatenfl eisch in Streifen schneiden.
• In einem Topf Butter erhitzen. Schalottenwürfel und zerdrückten Knoblauch darin glasig dünsten.
• Tomaten zufügen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Topfi nhalt schwenken.
• Abgezupften Thymian und gehackte Basilikumblätter zufügen.
 Alles 2 bis 3 Minuten bei kleinster Hitze dünsten.

SCHUHBECK
„Natürlich kommen gute Tomaten nicht aus Gewächshäusern. Und die besten Freilandfrüchte

wachsen leider nicht am Waginger See, sondern in Italien, rund um den Vesuv. Trotzdem schmecken 
mir einheimische Tomaten, wenn es eine gute Sorte ist und die Früchte ausgereift sind, besser als 

manches Importgewächs. Ein einfaches Brot, mit richtig würzigen Tomaten belegt,
ist eine mittlere Sensation.“

Ob ein Tomatengemüse köstlich und aromatisch schmeckt oder langweilig wässrig –
das liegt weniger am Geschick der Köchin oder des Kochs, sondern hauptsächlich an

der Qualität der Tomaten.


