SULT PARADICSOMSZOSZ SOGORNOM RECEPTJE NYOMAN
Hozzavalok:

2 kg paradicsom

0,5 dl olivaolaj

3 nagy fej voréshagyma

1 nagy fej fokhagyma

1 evbkanal so

fél csomag Provence fliszerkeverék

Elkészités:

A zoldségeket megmossuk, tisztitjuk. A paradicsomot karikazzuk vagy daraboljuk, a
hagymat apritjuk, a fokhagymat kis gerezdekben hagyjuk. Nekem 6rias fokhagymam
volt, igy nagyobb szeletekre vagtam. Ezutan egy nagyobb, magasfalu tepsibe 6ntéttem
a paradicsomot, a hagymakat, az olajat, a sét és a fliszerkeveréket, majd kézzel jol
0sszedolgoztam, 6sszeforgattam, kissé nyomo6 mozdulatokkal, hogy levet eresszen. 200
fokra elémelegitett stitében kb. masfél 6rat sutéttem, utana egy fazékba dntéttem és
(fém)botmixerrel krémesre pépesitettem. Par percig fézzuk. Kdstoljuk, és ha szikséges
izesitslik. En direkt nem hasznaltam cukrot, ha édes a paradicsom, szerintem
felesleges. Tiszta, steril és forrd kis Uvegekbe toltjuk, majdnem teli, aztan zarjuk és
fejtetdre allitjuk par percig. Szaraz dunsztba tesszuk és abban hagyjuk kihdlni, kb. 1
nap, utana mehet a kamraba. Nekem 4 pici Uveg lett beléle. Nyugodtan csinalhatjuk
2-3-szoros mennyiségben is, akkor a sutési id6 kicsit hosszabb lesz, kb. 2 éra.

Hasznalhatjuk pizzaalapként, szendvicskrémkeént, tésztaszoszként, és ahogy csak
szeretnénk. En ezzel kentem meg a csirkéket és igy siitéttem meg finom ropogoésra.
Vigyazzunk, mert konnyen raég!



