Leckere Tomatenrezepte               by   blumen-dammann-jork   -  Meine Landgärtnerei


Mitternachts-Tomatensuppe     ( 12 Pers.)





Zutaten: 2 Kg Tomaten, 4 Gemüsezwiebeln, 5 Knoblauchzehen,6-8 EL Olivenöl, 2 Dosen geschälte Tomaten(800g) 3 Stangen Porree, Salz u. Pfeffer, gerebelter Oregano, 6 frische Bratwürste, 1 Bund Petersillie,1 Becher Creme fraiche o. Schmand





1. Tomaten waschen ,in grobe Stücke schneiden. Gemüsezwiebeln und Knoblauch abziehen und grob würfeln.


2. Öl in einem großen Topf erhitzen. Zwiebeln- und Knoblauchwürfel darin dünsten. Tomatenstücke hinzufügen. Tomaten mit der Flüssigkeit aus den Dosen dazugeben, alles zum Kochen bringen und etwa 15 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen.


3. In der Zwischenzeit Porree putzen, die Stangen längs halbieren, waschen und in Streifen schneiden. Die Suppe mit Salz, Pfeffer u. Oregano würzenund nach belieben pürieren. Die Porreestreifen in die Suppe geben.


4. Die Bratwurstmasse aus der Haut drücken und als kleine Klößchen in die Suppe geben .Alles zusammen etwa 10 Min. garen. Die Suppe kräftig mit den Gewürzen abschmecken.


5. Petersilie kalt abspülen, trocken tupfen, die Blättchen von den Stängeln zupfen, in Streifen schneiden und in die Suppe geben. Die Suppe in Tellern anrichten und mit je 1 Klecks Creme fraiche o. Schmand servieren.





Oliven-Tomaten-Crostini   ( 12 Pers.)





Zutaten : 2 Knoblauchzehen, 120 ml Olivenöl, 12 Scheiben Sandwichtoast, 150 g schwarze Oliven, 600 g Tomaten, 1 Bund Basilikum, Salz und Pfeffer, 30 g Parmesan





1. Knoblauchzehen abziehen, durch eine Presse zu der Hälfte des Öls geben und verrühren. Brotscheiben vierteln, mit dem Knoblauchöl beträufeln und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Das Backblech in den Backofen schieben und das Brot rösten.





Ober/Unterhitze: 200 Grad (vorgeheizt)


Heißluft : ca. 180 Grad (vorgeheizt)





2. Oliven in einem Sieb abtropfen lassen. Tomaten waschen, abtrocknen, vierteln, Stängelansätze entfernen, Tomaten entkernen und in kleine Würfel schneiden .Basilikum kalt abspülen, trocken tupfen, die Blättchen von den Stängeln zupfen und in Streifen schneiden. Tomaten, Oliven und Basilikum vermengen und mit Salz und Pfeffer würzen.





3. Die Mischung auf den Brotecken verteilen, mit Käse bestreuen und mit dem restlichen Öl beträufeln. Die Crostini wieder in den Ofen schieben und weitere 5 Minuten bei der oben angegebenen Backofeneinstellung überbacken. Die Crostini warm servieren.





Spaghetti mit Tomaten    ( 4 Pers.)





Zutaten : 1 Kg Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Basilikum, 2 Frühlingszwiebel, 6 EL Olivenöl, 1 EL Balsamessig, etwas Salz u. schwarzer Pfeffer, 500g Spaghetti,100 g geriebener Parmesan





1. Die Tomaten waschen und kreuzweise einritzen. Dann mit kochendem Wasser übergießen ,häuten und ohne Stielansatz grob in kleine Würfel schneiden. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Das Basilikum waschen und in feine Streifen schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.





2. Die Tomaten, den Knoblauch das Basilikum, das Olivenöl, den Balsamessig, Salz und Pfeffer in einer Schüssel verrühren.





3. In einem großen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin  8-10 Minuten bissfest garen. Die Spaghetti in ein Sieb gießen, gut abtropfen lassen und ganz heiß mit den Tomaten mischen. Mit dem Käse bestreuen und sofort servieren.





Gazpacho    Suppe        ( 4 Pers.)





Zutaten : 8oo g Tomaten, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,1 Salatgurke (600 g),2 grüne Paprikaschoten, 2 Scheiben Weißbrot, 5 EL Olivenöl,  3 EL Sherryessig, Salz und schwarzer Pfeffer





1. Tomaten über Kreuz einritzen, kurz überbrühen, abschrecken und enthäuten .Dann vierteln, entkernen und von de Stielansätzen befreien. Das Fruchtfleisch würfeln.


2. Die  Zwiebeln, den Knoblauch und die Gurke schälen. Die Paprikaschoten vierteln, putzen, waschen und trocken tupfen.


3. Dann 1 Zwiebel, ½ Paprikaschote und die Gurke in feine Würfel schneiden. Das Gemüse getrennt in Schälchen beiseite stellen.


4. Die Tomaten, die restlichen Paprikaschoten, Zwiebeln, den, Knoblauch und das Brot mit dem Olivenöl und dem Sherryessig in einem Mixer fein pürieren. Das Püree mit kaltem Wasser auf 1l Gesamtmenge auffüllen und mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Alles im Kühlschrank mindestens 1 Stunde zugedeckt durchziehen lassen.





5. Die Suppe in Teller geben. Die fein gewürfelten Zutaten dazureichen. Das Gemüse nach Belieben auf die Suppe streuen.









