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Einleitung

Die Kampagne von Red Gold from Europe feiert die Vielseitigkeit von Bio-Tomatenkonserven mit
einer inspirierenden Sammlung von Winterrezepten fur die festliche Jahreszeit. Jedes Gericht
zeigt die unterschiedlichen Qualitaten der verschiedenen Tomatenkonserven.

Verwandeln Sie ganze geschalte Tomaten in eine herzhafte Winterlinsensuppe oder kombinieren
Sie sie mit pikantem Hering fir eine interessante Abwechslung. Backen Sie herrliche Focaccia, die
mit prallen, ganzen Kirschtomaten belegt ist, oder probieren Sie eine innovative Pastasauce, die
gehackte Tomaten mit Auberginen und knackigen Pistazien kombiniert. Fiir ein festliches
Familienessen konnen Sie ein individuelles Reissartu zubereiten, das durch die Verwendung von
Passata und Tomatenmark einen tiefen, reichen Geschmack erhalt.

Fir ein unerwartetes festliches Finale konnen Sie ganze geschalte Bio-Tomaten aus der Dose
verwenden, um einen bemerkenswert saftigen Tomaten-Schokoladenkuchen mit einem Hauch
von warmenden Wintergewdurzen, Ingwer und Zimt herzustellen. [NJOY
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Unsere Weihnachts- und Neujahrsrezepte

Wenn Sie lhrem Weihnachts- und Neujahrsmenu einen Hauch von Farbe verleihen wollen, lassen Sie sich von unseren
Rezepten inspirieren, die die Vielseitigkeit von Bio-Tomaten in Dosen feiern

Hier klicken

Appetisers and Sharing Plates
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https://redgoldfromeurope.de/recipes-category/suggested-by-us/appetisers-and-sharing-plates-suggested-by-us/

GenielRRen Sie unsere besten Auswahlen
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Linsensuppe

Schwierigkeit: moderat
Koch- & Vorbereitungszeit: 45 min
Portionen: 4

ZUTATEN:

50 ml natives Olivendl extra

1 groRe, fein gehackte Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gehackt

300 g getrocknete braune Linsen, in Wasser
gekocht, bis sie gar sind (oder 2 Dosen Linsen)
500 g ganze geschalte Bio-Tomaten aus der Dose
1 Lorbeerblatt

1 scharfe getrocknete Chilischote, fein zerdriickt
1 Liter Wasser

Salz
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Linsensuppe

Eine késtliche und nahrhafte Suppe, die im Winter nicht fehlen
darf.

ZUBEREITUNG

Erhitzen Sie einen tiefen Topf und geben Sie so viel Ol hinein,
dass der Boden bedeckt ist. Die gehackten Zwiebeln und den
gehackten Knoblauch etwa 10 Minuten lang anbraten, bis sie
weich und glasig sind. Sobald sie etwas Farbe angenommen
haben, einen Essléffel Wasser hinzuftigen.

Die gekochten Linsen in den Topf geben, dann die geschdlten
Bio-Tomaten, das Lorbeerblatt und den zerstofSenen
getrockneten Chili hinzufiigen. Die Mischung noch 2 bis 3
Minuten kochen lassen. Wasser hinzufiigen und mit Salz
wilirzen. Bei mittlerer bis niedriger Hitze etwa 20 Minuten
kécheln lassen. Den Herd ausschalten.

Warm mit gebratenen oder gebackenen Croutons servieren.
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Linguine mit Tomate, Aubergine und
Pistazien

Schwierigkeit: einfach
Koch- & Vorbereitungszeit: 50 min
Portionen: 4

ZUTATEN:

320 g Linguine

400 g gehackte Bio-Tomaten aus der Dose

300 g Aubergine, gewdirfelt

40 g gerostete, geschalte Pistazien, fein gehackt

40 g gesalzener Ricotta, gerieben
1 Zweig Dill

1 Knoblauchzehe

30 ml kaltgepresstes Olivenol
Salz und Pfeffer
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Linguine mit Tomate, Aubergine und Pistazien

Ein schmackhaftes und ungewohnliches Nudelgericht mit
Auberginen, das sehr einfach zu kochen ist. Die Pistazien
sorgen fiir eine interessante Textur und Note, wihrend der
gesalzene Ricotta das Gericht perfekt abrundet.

ZUBEREITUNG:

Die Auberginenwirfel mit grobem Salz bestreuen und 20
Minuten in einem Sieb ruhen lassen, um die Uberschussige
Flissigkeit zu entfernen. Schnell abspilen und mit
Kichentlichern trocknen. Das Olivendl mit der geschalten
Knoblauchzehe in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die
Auberginenwirfel hinzufiigen und zugedeckt 5 Minuten
braten, dabei haufig umrihren, damit sie gleichmaRig garen.
Die gehackten Bio-Tomaten und einige Dillblatter hinzugeben
und so lange kochen lassen, bis die Sauce zu einer dicken
Nudelsauce eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Linguine in kochendem Salzwasser kochen, abgieen und
in die Sauce geben. Einige Minuten auf kleiner Flamme
mischen und dann mit geriebenem, gesalzenem Ricotta und
den gehackten, gerdsteten Pistazien servieren.
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Vegetarisches Reis-Sartu

Schwierigkeit: moderate
Koch- & Vorbereitungszeit: 1h
Portionen: 4

INGREDIENTS:

400 g Carnaroli-Reis 80 ml Rotwein

150 g Mozzarella 80 ml natives Olivendl extra
150 g geschalte Erbsen 60 g Butter

100 g geraspelter Parmigiano semmelbrasel

Reggiano Sonnenblumendl zum Braten
2 hartgekochte Eier Salz, Pfeffer

1 verquirltes Ei 1 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 2 Mohrriiben

400 ml Bio-Tomatenpassata 1 zwiebel

300 g Zwiebeln 100 g geschilte Tomaten Konserven
50 g Tomatenmark 1 L Wasser
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Vegetarisches Reis-Sartu

ZUBEREITUNG:

Zuerst die Zutaten flr die Gemiusebrihe in einem Topf zum Kochen
bringen und 30 Minuten lang kdcheln lassen. Dann die Sol3e
zubereiten: In einer Pfanne die in diinne Julienne-Streifen
geschnittene Zwiebel in Olivendl anschwitzen; die Erbsen dazugeben
und mit dem Rotwein abldschen. Sobald dieser verdampft ist, das
Tomatenmark und die Passata hinzugeben. Den Mozzarella in kleine
Wiirfel schneiden. Vier 10 cm groRe Tarte- oder Kuchenformen
(oder eine groRe Auflaufform) einfetten und gleichmaRig mit
Semmelbroseln bestreuen. Den Reis trocken anbraten, die
abgeseihte Gemuisebrihe hinzufligen und kécheln lassen. Nach der
Halfte der Kochzeit die TomatensolSe dazugeben und kochen, bis der
Reis bissfest ist. Den Reis in einer Auflaufform ausbreiten und
abkihlen lassen. Sobald er lauwarm ist, das verquirlte Ei
untermischen. Nehmen Sie die vorbereiteten Férmchen oder
Schalen und verteilen Sie zunachst eine Schicht Reis auf dem Boden
und an den Seiten. Mit dem Mozzarella und den gehackten
hartgekochten Eiern fillen und dann mit dem restlichen Reis
abdecken und verschlieRen. Bei 180°C 10 Minuten backen, dann bei
220° weitere 8 Minuten. Das Sartu aus den Formen nehmen und mit
der restlichen Sauce und Parmigiano Reggiano bestreut servieren.
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Focaccia Barese (aus Bari) mit Datterini (oder
Kirschtomaten) aus der Dose, Burrata und Basilikum-Pesto

Schwierigkeit: moderate
Koch- & Vorbereitungszeit: 3h
Portionen: 6

ZUTATEN (fiir 2 Focaccias):

Fiir den Teig:

300 g italienisches Mehl Typ 00

200 g neu gemahlener Hartweizengriel

320 g Wasser

140 g Kartoffeln

30 g natives Olivendl extra

15 g frische Bierhefe (Hinweis: 5 g, wenn der Teig am Vortag
zubereitet wird und bei warmem Wetter 10 g verwenden)
12 g Salz

Fiir den Belag:

500 g Bio-Datterini- oder Kirschtomaten aus der Dose

30 g schwarze Oliven in Salzlake

getrockneter Oregano nach Geschmack

Natives Olivenol extra nach Geschmack
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Focaccia Barese (aus Bari) mit Datterini (oder
Kirschtomaten) aus der Dose, Burrata und Basilikum-Pesto

ZUBEREITUNG:

Fiir den Teig:

Einen grofRen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, dann die Kartoffeln mit der Schale
hineingeben. Etwa 30 Minuten kochen, dann abgiellen und in einem Sieb abkihlen lassen, bevor
sie puriert werden.

In einer Kiichenmaschine mit Knethaken Mehl und Hefe vermischen. Das Salz in das Wasser
einrthren, um es aufzulésen, den Mixer einschalten (Pizzamixer Stufe 3) und das Wasser nach
und nach in das Mehl einrieseln lassen. Sobald das Wasser aufgesaugt ist, das Ol dazugeben und
das Kartoffelpiree hinzufiigen. Alle Zutaten mischen und auf eine leicht gedlte Arbeitsflache
schiitten. Den Teig mit der Hand durchkneten, in zwei Portionen teilen und dann folgende
Falttechnik anwenden: den oberen duReren Rand anheben und in die Mitte des Teigs bringen;
mit dem unteren Rand und den beiden Seiten wiederholen und dann mit der zweiten Portion
gleich vorgehen. 15 Minuten zugedeckt ruhen lassen und den Vorgang wiederholen. Dann den
Teig zu zwei Kugeln formen, jede in eine leicht gedlte Schissel legen und an einem warmen Ort
zwei Stunden aufgehen lassen.

Fertigstellung der Focaccia:

Sobald der Teig aufgegangen ist, rollen Sie die beiden Teigportionen in zwei runden, gedlten
Formen aus. Die Tomaten halbieren und mit der Schnittfliche nach unten fest auf den Teig
dricken, damit der Saft austritt und die Focaccia ihre charakteristischen feuchten Griibchen
erhalt. Die Oliven daruber streuen und mit dem getrockneten Oregano bestreuen. Eine weitere
halbe Stunde ruhen lassen. Die Focaccias mit Olivendl betraufeln und im vorgeheizten Backofen
bei 250°C 15-18 Minuten backen, bis die Oberflache goldgelb und an einigen Stellen leicht
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Geraucherter Hering mit gebratenem Paprika
und geschalter Bio-TomatensoRe aus der Dose

Schwierigkeit: moderate
Koch- & Vorbereitungszeit: 2h
Portionen: 4

ZUTATEN:

250 g geraucherte Heringsfilets

60 g Zwiebeln

400 g Paprika

150 g ganze geschalte Bio-Tomaten in Dosen
40 g Petersilie

4 Knoblauchzehen

Salz

2 Essloffel Apfelessig

30 ml natives Olivendl extra

schwarzer Pfeffer

Salatblatter und Krauter zum Garnieren
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Geraucherter Hering mit gebratenem Paprika und
geschalter Bio-TomatensoRe aus der Dose

ZUBEREITUNG:

Die Heringe saubern, die Flossen entfernen und das Fleisch mit
den Fingern aufbrechen oder vorsichtig in Scheiben schneiden.
Den Fisch in ein Gefald legen, mit Wasser bedecken und einige
Stunden lang einweichen lassen, bis er weich ist. Die
Paprikaschoten und Tomaten im Ofen oder auf dem Grill braten,
dannin eine Schiissel geben und mindestens 2 Stunden lang dicht
abdecken. Die Paprikaschoten von der verbrannten Haut und den
Kernen befreien und abspilen; bei den Tomaten die Kerne
entfernen. Die Paprikaschoten gut abtropfen lassen und
zusammen mit den Tomaten, der gewaschenen Petersilie, dem
Knoblauch, Salz, Pfeffer, nativem Olivendl extra und Essig in eine
Kichenmaschine geben und zu einem Brei purieren - je nach
Geschmack kann dieser sehr glatt oder leicht grob sein. Servieren
Sie den gerdaucherten Hering auf dem Paprika-Tomaten-Pliree und
garnieren Sie ihn mit ein paar Blattern und Krautern nach lhrer
Wahl. Dazu passt noch Roggenbrot und eine in Julienne-Streifen
geschnittene Zwiebel, die einige Stunden in Eiswasser eingelegt
wurde.
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Schokoladenkuchen mit Tomaten

Schwierigkeit: einfach
Koch- & Vorbereitungszeit: 1h
Portionen: 12

ZUTATEN:

200 g ganze geschalte Bio-Tomaten in Dosen
180 g Zucker

1Ei

140 g Kuchenmehl

3 Teeloffel Backpulver

30 g pulverisierter bitterer Kakao

110 ml Maisol

30 g Schokoladentropfen

1 Prise Ingwer

1 Prise Zimt

Butter, zum Einfetten der Kuchenform

Zum Verzieren

2 Essloffel gehobelte Mandeln, gerostet
eine Handvoll dunkle Schokoladenstiickchen (optional)
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Schokoladenkuchen mit Tomaten

Ein késtlicher saftiger Kuchen mit einer liberraschenden
Zutat! Sie werden die Tomaten nicht schmecken, aber Sie
werden diesen Schokoladenkuchen lieben.

ZUBEREITUNG:
Zucker und Ei in eine Schissel geben und gut verquirlen. Die

ganzen geschalten Bio-Tomaten in einem Mixer plrieren
und zusammen mit dem Ol zu der geschlagenen Eimasse
geben und verriihren. Das Mehl mit dem Backpulver und
dem Kakao sieben und dann alle anderen Zutaten mit
Ausnahme der Schokoladentropfen und der Gewlirze zu der
Kuchenmasse geben und verrihren, bis eine glatte Creme
entsteht. Die Masse in eine gefettete runde 20-cm-
Kuchenform fillen, mit den gehobelten Mandeln bestreuen
und im Umluftbackofen bei 170 °C etwa 30 Minuten
backen. Einige Minuten in der Form abkuhlen lassen und
dann vorsichtig auf ein Drahtgitter stiirzen. Mit gerdsteten
Mandelsplittern und nach Belieben mit den
Schokoladenstiickchen garnieren.
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SOCIAL MEDIA

Folge uns auf unseren sozialen Medien: Hashtag:

#ANICAV
Instagram #EnjoyltsFromEurope
Facebook #RedGoldFromEurope
You Tube #OrganicTomato
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