Sauce Livornese
Sugo livornese

Zutaten flir 4-6 Personen:

1 Ecke Butter

1/2 EL Olivendl

1 Zwiebel

1/3 einer Stange Lauch

1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchknolle

2 mittlere Karotten

16 griine Oliven, mit Paprika-
paste gefullt

1 EL Kapern

1/4 Bund Petersilie (oder 1 EL
gefriergetrocknete)

2 Lorbeerblatter

400 ml gehackte Tomaten
400 ml geschélte Tomaten
300 ml Gemisebriihe

1 Chilischote

1 TL italienische Kréauter

1 TL Chiliflocken

Salz, Pfeffer aus der Muhle
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1. Zwiebel wiirfeln. Lauch
putzen, langs teilen und in
feine Streifen schneiden.
Karotten schéalen und in
Scheiben schneiden. Von
der Knoblauchknolle am
Wurzelende eine Scheibe
abschneiden und wegwer-
fen. Geschélte Tomaten
abgieRBen und grob
zerteilen.

2. Zwiebeln und Lauch in
einer Mischung aus Butter
und Olivendl farblos
anschwitzen. Knoblauch-
knolle, mit der Schnittseite
nach unten, Karotten-
scheiben und Tomaten-
mark zugeben, weiter
andinsten.

3. Mit der Gemisebrihe
und den gehackten
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Tomaten aufgieRRen.
Lorbeerblatter, Chili-
schote, Oliven und
Kapern sowie die fein
gehackte Petersilie
zugeben. Etwa eine
Stunde auf milder Hitze
kécheln lassen. Nach

Bedarf Wasser zugieRen.

4. Nach einer halben
Stunde die Gewiirze und
die zerteilten, geschélten
Tomaten zugeben.

5. Vor der Verwendung
Knoblauchknolle, Lor-
beerblatter und Chili-
schote wieder entfernen.

Hinweise:

Sauce Livornese passt zu
Nudeln, aber auch zu
gebratenem Fisch. Ein
besonderer Genuss sind
Muscheln mit Sauce
Livornese.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 80
min, Grundrezepte, warme
Saucen, vegetarisch,
italienisch
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