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Emteze|t Zeit der groﬁen FuHe auf den Baue ma erbs
scheint noch weit. Hier ein Rezept fiir eine iiberraschend wilrzige
Sauce, die die Freude des Sommers, die SiiBe des Septembers und
die wirmende Schrfe des Herbstes in sich tragt.

SiBscharfe TomatenSauce (4 Personen)

1-2 Zwiebeln schalen, halbieren, in Ringe schneiden und in Oli-
vendl andinsten, 4-5 cm Ingwerwurzel schilen, kleinhacken
und mitdiinsten, 1 groBe SiiBkartoffel schélen, in 1cm grofe
Wiirfel schneiden und 10 Minuten mitdiinsten, 1 kg Tomaten
in kleine Wirfel schneiden (oder 2 Dosen gehackteTomaten)
und zugehen, 12 Teeldffel getrockneten Rosmarin oder 5 cm fri-
schen Rosmarin klein hacken, zugeben, alles aufkochen, klein
stellen und ca. 15-20 Min. kdcheln, bis die SiiBkartoffel weich
ist. Salzen, einen Spritzer Zitrone (oder Essig) zugeben, etwas
Korianderpulver (oder Muskat oder Zimt), 1 Teeloffel Agaven-
sirup (oder 172 TL Zucker), etwas Chili. Wer kein Chili im Schrank
hat, nimmt Cayenne-Pfeffer, scharfes Paprika oder Arrabiata-
Pastagewiirz. Die Sauce schmeckt superlecker zu Reis, Pasta oder
gebratenem Fleisch (natirlich Bio).

Guten Appetit!
(Rezepte zum Nachkochen, Ausschneiden und Sammeln ab sofort in jedem La Vida.)

LaVide



