Sauce aus Texas

Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Tonat en
2 Essl. &
2 Essl. Essig
125 m  Fl ei schbrihe
1 Teel . Tabasco
1 Prise Cayennepfeffer
1 Essl. Getrocknete Krauter
3 Essl. Pfl anzendl
3 Rot e Pfefferschoten
5 Knobl auchzehen
2 grofR. Zwi ebel n

Sal z und Pfeffer aus der Mihle
Di ese Sauche warm oder kalt geniel3en

Anleitung:

Di e Tormat en waschen und in kochendem Wasser bl anchi eren. Unter
kal t em Wasser abschrecken, hauten und klein wirfen. Die Zw ebel n und
di e Knobl auchzehen schél en und hacken. Di e Pfefferschoten saubern,

| &ngs hal bi eren und quer in feine Streifen schneiden. In ei nem Topf
das O erhitzen. Das Zw ebel - Knobl auch- Genmi sch ei nstreuen und gl asig
dinsten. Die Tomatenwirfel und die Pfefferschoten bei geben und
weiter diunsten. Die getrockneten Krauter, eine kréaftige Prise
Cayennepfeffer und "michtig" Tabasco einridhren. Nach einigen M nuten
mt Fleischbrihe aufgieBen. Mt Essig, O, Salz und Pfeffer
abschmecken. Di ese Sauce warm und kalt geni el3en.

Dazu pafit : Nudel n oder auch Spare R bs, viel Brot zum Tunken,
Knobl auchbr ot .



