Rezept Gemiuse-Wiirzpaste LAG O M

by Carlsson

2,5 kg geputzte, reife Tomaten
500 ¢ geputzte Moéhren
500 ¢ geputzter Knollensellerie
500 g geputzter Lauch (weiB-hellgrin)
g geputzter frischer Ingwer
g Ur-Salz
g Bockshornklee gemahlen

Tomaten waschen, Strunk ausschneiden, klein schneiden, weich diinsten (ohne Zugabe von
Fett und Wasser), dabei langsam erhitzen, durch ein Sieb streichen = Plree. Etwas abkihlen
lassen.

Gemiise gut waschen. Geschéalte Mohren, Sellerie, Lauch und Ingwer fingerdick schneiden
und im Fleischwolf (mittlere Locher) oder Thermomix zerkleinern (nicht piirieren!).

Alles zusammen mit dem abgekihlten Tomatenpiree in eine Schiissel geben, Bockshornklee
und Salz dazu geben und gut verrihren.

In saubere Schraubglaser fillen und im Kihlschrank aufbewahren (hélt sich bis zu 12
Monate).

Ergibt eine Vorratsmenge von ca. 10-12 Glaser.
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