Gemusesugo

Dauer: Mittel  Kategorie: Eingemachtes und Co. Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Sommer Herbst ~ Fir: O

Zubereitung

Zutaten

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

1 Zwiebel
2OOqurze|gemuse
2 ..................... KnOblathehen .............................................
- 3OOG .............. Gemuse der Sal Son ..........................................
e SOOG .............. gesc halt .e. To ma ten ...........................................
- SOOML ............ Gemusesu PPe ................................................

frische Krauter nach Belieben

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Salz

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Pfeffer

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

1. Zwiebel feinwiifelig schneiden und mit ol glasig anschwitzen.
2. Wourzelwerk (Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, gelbe Riiben, ...) schalen, raspeln und mit Zwiebeln mitrosten.
3. Den gehackten Knoblauch , das wiirfelig geschnittene Gemiise (Zucchini, Paprika, etc.) und die gewlirfelten Tomaten

dazugeben und verrihren.

Damit der Tomatengeschmack im Vordergrund steht, konnen zusatzlich Tomatenmark

und passierte Tomaten verwendet werden.

4. Bei Bedarf mit Suppe aufgiefen, gehackte Krauter hinzufligen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Das Sugo ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze abgedeckt kocheln lassen.
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