Tomatenmarmelade
fiir 5-8 Glaser

500 g Gelierzucker 2:1
1kg Tomaten

125¢g rote Zwiebelwiirfel
1 Knoblauchzehe
3EL Olivendl

130 g Tomatenmark

30 Blatter Basilikum
1/2 Stiick Vanilleschote

1,5g Zimt

0,6¢g Ingwerpulver
2,58 Chilipulver
1TL Salz

1 Tiitchen Zitronensdure, (zum besseren Gelieren)

Tomaten vierteln.

Zwiebel und Knoblauch in grobe Wiirfel schneiden.
Basilikum grob durschneiden.

Vanille, Zimt, Ingwer- und Chilipulver mischen.

Olivendl in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Knoblauch dazu geben, ca. 30 Sekunden riihrend anbraten.

Die trockenen Gewiirze dazu geben, ca. 30 Sekunden anbraten bis es herrlich duftet.
Tomaten, Tomatenmark und Vanille dazu geben und alles fiir ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Basilikum hinzufiigen.

Die Masse mit dem Piirierstab piirieren. (Vanillestange vorher herausnehmen.)

Nach dem Piirieren Gelierzucker und Zitronensdure dazu geben und fiir 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Gelierprobe machen.

Die Marmelade in heil§ ausgespiilte Gldser fiillen, verschliefen und abkiihlen lassen.

Variante: 1/2 Chilischote zugeben

Tomatenmarmelade mit Basilikum
Fiir ca. 5 kleine Geleegliser

1kg Tomaten

% Bund Basilikum

500 g Gelierzucker 2:1

1TL Ingwer

1 Pck. Zitronensdure (5 g)
Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer
Chili
Rosmarin

n. B. Knoblauch

Die Tomaten mit einem Sparschéler hduten, Stielansatz entfernen, klein wiirfeln und im Mixer piirieren.
Die Masse in einen Kochtopf geben und mit der Hélfte des Gelierzuckers und der Zitronensaure verriihren.
Aufkochen lassen und den restlichen Gelierzucker unterriihren.

Basilikum klein hacken und unterriihren.

Mit Ingwer, Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer und Chili pikant abschmecken. Ca. 10 Minuten kochen lassen.

In Gléser abfiillen und verschliefen. Etwas abkiihlen lassen und im Kiihlschrank richtig durchkiihlen lassen.



Vatiante: 1-2 Knoblauchzehen mitkochen lassen oder klein gehackt unterriihren.

Siile Tomatenmarmelade

1kg reife Tomaten

500 g Gelierzucker 3:1

1 Vanilleschote, Mark davon
1 Zitrone, Saft und Schale

Tomaten in kleine Stiicke schneiden,
10 Minuten sprudelnd kochen,
mit dem Stabmixer piirieren.

Zitrone diinn schélen, dann ausdriicken.

Tomatenmus, Zucker, Zitronensaft, Zitronenschale und Vanillemark
gut mischen, zum Kochen bringen und unter regelmaigem Riihren
3-4 Minuten sprudelnd kochen lassen,

bis die Marmelade geliert. (Geliertest machen!)

Die fertige Marmelade noch kochend heil§ in zuvor gut ausgespiilte und moglichst sterilisierte Glaser geben,
gut verschliefen und fiir 10 Minuten auf den Kopf stellen. Danach umdrehen und vollstdndig erkalten lassen.

Tipp: Man sollte Tomaten wahlen, die viel Fruchtfleisch und wenig Kerne enthdlt.
Zum Beispiel Romatomaten oder Ochsenherztomaten.

Varianten: Chili, Ingwer, Essig oder Krauter ergeben eine etwas herzhaftere Variante.

Tomatenmarmelade kochen — Rezept mit tollen Varianten

1) Rote Tomatenmarmelade, das klassische Rezept

1kg reife Tomaten
1kg Gelierzucker (1:1)
1 Bio-Zitrone

Tomaten in kleine Stiicke schneiden.

Tomatenstiicke ohne Wasserzugabe bei schwacher Hitze kochen, bis sie weich sind.
AnschlieBend durch ein feines Sieb streichen.

Zitronenschale in grofen Stiicken mit einem Sparschéler von der Zitrone abschélen.
Tomatenmasse mit Gelierzucker und Zitronenschale unter Riihren zum Aufkochen bringen,
mindestens 3 Minuten lang gut durchkochen lassen, Zitronenschale heraus nehmen.
Tomatenkonfitiire noch heil§ in dafiir vorbereitete Glaser fiillen und verschliefen.

2) Mit Chili und Vanille - milde Schérfe und ein Hauch von Exotik

2,5kg Roma- oder Eiertomaten

1,5 kg Gelierzucker (2:1)

1 Vanilleschote

1 Zitrone

20¢g Ingwer

2 kleine Chilischoten (rot, getrocknet)

40 ml Limoncello (italienischer Zitronenlikor)

nach Belieben:

2 EL Tomatenmark
1 Tiitchen Geliermittel (2:1)



Tomaten vierteln und mit Gelierzucker in einem groen Topf und lassen Sie die Mischung 1 Stunde stehen.
Ingwer fein reiben.

Vanilleschote aufschneiden und das Mark heraus katzen.

Vanilleschote und Vanillemark gemeinsam mit den Chilischoten zu den Tomaten geben und aufkochen.
Saft und Abrieb der Zitrone und geriebenen Ingwer hinzu geben, 4 Minuten lang kdcheln.

Mit dem Piirierstab gut durchmixen, dann durch ein Sieb streichen, aufkochen, Zitronen-Likér zugeben.
Gelierprobe machen.

Tomatenmarmelade in die heill ausgespiilten Glaser fiillen und gut verschlielen.

Glaser auf den Kopfstellen und erkalten lassen.

Tipp: Sollte es Probleme beim Gelieren geben, konnen Sie 2 EL. Tomatenmark und 1 Tiitchen Geliermittel 2:1
hinzugeben. Tomatenkonfitiire erneut aufkochen und 3 Minuten kdcheln lassen.

3) Mit Orangen und Cointreau - fruchtig frische Variante mit Orangengeschmack
1kg Tomaten
1kg Gelierzucker (1:1)
2 Orangen
1-2 Schuss Cointreau
1 Messersp rote Chiliflocken
1 Messersp Pfeffer

Orange auspressen

Tomaten kleinschneiden und piirieren, durch ein Sieb passieren.

Tomatenmasse mit Orangensaft, Cointreau, Chiliflocken und Pfeffer abschmecken, aufkochen,

Gelierzucker hinzu geben, umriihren, erneut aufkochen lassen.

Beginnt die Masse zu sprudeln, muss sie noch unter Riihren 3 Minuten kdcheln.

Danach von der Herdplatte nehmen.

Tomatenmarmelade in die bereitgestellten Glaser fiillen und verschliellen, fiir etwa 30 Minuten auf dem Kopf
stellen, dann umdrehen und abkiihlen lassen.

4) Tomatenmarmelade mit Prosecco - mit Gemiise, Gewiirzen und ein wenig Prosecco

1kg Strauchtomaten
1 Zucchini

1 Salatgurke

3 Mohren

2 Knoblauchzehen

10 Blatter Basilikum
0,5 Bund Petersilie

1 Chilischote
Salz, Pfeffer
1Tl Zucker
3 Tiiten Gelatine Friichte Fix
250 ml Prosecco

Tomaten kreuzweise einritzen, in kochendes Wasser legen, Haut abziehen.
Knoblauchzehen schilen, mit etwas Salz bedecken und mit der Gabel zerdriicken.
Zucchini, Méhren und Gurke schélen und grob wiirfeln.

Gemiise, Krauter und Gewiirze in einem Standmixer geben und zerkleinern.

Masse in einen grollen Topf langsam erhitzen, gelegentlich umriihren,

mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Zum Schluss riihren Sie den Prosecco unter.

Geben Sie die Gelatine nach den Anweisungen auf dem Péackchen hinzu.

Fiillen Sie die Tomatenmarmelade in die vorbereiteten Gladser und verschliefen Sie sie fest.



Tomaten-Marmelade von Utopia

500 g Tomaten

3 kleine Zwiebeln
1EL Ol

1EL Tomatenmark

100 ml Krduteressig

250 g Gelierzucker (2:1)

Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Tomaten in kleine Wiirfel schneiden

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln gut anbraten.

Tomatenmark hinzugeben und fiir weitere zwei Minuten rosten.

Tomaten, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer hinzufiigen und fiinf Minuten kdcheln lassen.
Marmelade noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiill die Marmelade in ein sterilisiertes Glas und lass sie komplett auskiihlen.

Passt zu Gemiisepfannen, Currys, Quiches, Reisgerichten, zum Verfeinern von Saucen, auf Brot
oder als Dip zu Raclette oder Fondue

Variante: weitere Gewiirze und Krauter, wie Chili, Basilikum, Oregano oder Paprika hinzufiigen.



