Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

30 ml Olivensl 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

3 EL Tomatenmark 30 g Zucker 40 ml Balsamico bianco
500 ml Tomatensaft 2 Zweige Thymian 5 Tomaten

10 Bléttchen Basilikum Salz Pfeffer

Das Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark und Zucker
zugeben, leicht karamellisieren und mit Balsamico und Tomatensaft aufgiefen. Thymianblatter
von den Stielen zupfen, zugeben und die Sofle einkochen lassen. Die Tomaten hiduten. Dafiir kurz
in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, Haut abziehen, Tomaten vierteln
und das Kerngehause entkernen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden und zu der Tomatensofie
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss das Basilikum unterriihren.
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