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- : schmeckt
TREND-KUCHE

Streetfood
fiir zu Hause

z.B. MeXIkO-TaCOSs 6. J
Jetzt was Frlsches. i
NEUE Sommer-SaIate - i

Vom Grill, mit Creme-Dressing ... s.20_. -

Feine Schnitzel ™~

Dazutolle Soflens.2s o

FOOD-REPORTAGE

Wo die ECHTEN
. Tomaten wachsen o Schlemmer-Pfanne :
Auf Herminas Plantage in ik mit Schweinefilet qn,q L
| Italien - plus: ihre Top-Rezepte #5588 P . Kirschtomatenin ™

e\ Krauterrahm

it Bl

2 jaschnell!

Einfach gut: Rucola-Pasta, Suppen mit
pikantem Dreh, Kartoffeln vom Blech ...

Alles in hochstens 25 Minuten fertig s.12

Er‘frischung selbst gemacht: Zitronen-Lavendel-Limo ++-

+++ Getestet: Die beste Currywurst +++ Wie aus dem Landcafé: Kirschkuchen +-
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| I REPORT
Eine kleine geniale Idee brachte Hermina den grofen Erfolg
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‘Tomaten machen

ermina Deianas
grofe Liebe fur
Tomatensofde er-
wachte, als sie 19
war. ,Ich war wahrend meines
Studiums in Italien, saf eines
Sonntags bei der Familie
meines Freundes in Neapel
beim Essen. Rigatoni. Auber-
ginenauflauf. Schmorbraten
im Gemiiseragout. ,Jeder
Gang schmeckte himmlisch.
Und iiberall war die gleiche,
stundenlang gekochte Toma-
tensofde dran, die unverwech-
selbar fruchtig und wlrzig
schmeckte.“ Den Geschmack
vergisst sie nicht. Als junge
Mutter versucht sie sich im
Nachkochen fiir den Sohn.
_Aber ich kam nicht ans Ori-
ginal ran, deutsche Tomaten
hatten nicht das intensive
Aroma. Der Sohn wird grof3.
Plotzlich ist da Platz fiir Neues.
Hermina betreut als Inhaberin
einer PR-Agentur einen Super-
markt. Sie spricht den Leiter
an: Ich traume davon, ein ei-
genes Food-Produkt bei Thnen
zu verkaufen Er lacht: ,Das

mich gliicklich®

Als Studentin erwachte die Liebe zu Italien -
und zu einem seiner leckersten Exportschlager.
Viele Jahre spater wurde daraus eine
wunderbare Geschéftsidee

traue ich Thnen zu! Uberlegen
Sie sich was. Hermina weifd
schnell: Die Tomatensofie
von damals muss ins Glas! Sie
fahrt in die Emilia-Romagna,
spricht mit Landwirten, fin-
det ein Unternehmen, das die
Tomaten direkt vom Feld in
groRen Kesseln nach alten
Rezepten zur typisch italieni-
schen Sofe fiir sie verkocht.
Sie verkostet und verkostet
und dann, nach einigen Run-
den, schmeckt die Sofde wie
damals in Neapel. ,Im August
war ich bei der Ernte dabei,
wir beftillten die ersten
20 000 Gliser. Als die eigenen
Etiketten draufgeklebt
werden, ist Hermina stolz.
Der Supermarktleiter nimmt
die Sof3e ins Sortiment. Sie
wird der Verkaufsrenner, er-
obert 25 weitere Laden. ,Ich
habe viel gearbeitet, auch ein
Tomaten-Kochbuch gemacht.*
50 000 Glaser verkauft sie
jetzt pro Saison. ,Dieses Jahr
werden es noch mehr.”
Tomaten machen Hermina
einfach gliicklich. JANA HENSCHEL

Fleischbillchen in Tomatensofs¢

mit Alkohol ® einfach

Mit Hack, Ei und Broseln
verkneten. Mit Salz, Pfeffe
Chili und Paprikapulver
wiirzen. Aus der Masse

ca. 16 Billchen formen.

Ol erhitzen, Hack-
Zubillchen darin rundu
anbraten. Mit Rotwein
abldschen, Tomatensofie
zugeben, untermischen u
erwarmen. Ca. 10 Minute
kocheln und mit Basiliku
garniert servieren. Dazu
passt Ciabatta.

Zutaten (fiir 4 Personen)

» 1Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

» 500 g gemischtes
Hackfleisch

» 1Ei (M)

» 1-2 EL Semmelbrasel

» Salz, Pfeffer

» Chiliflocken

» Paprikapulver edelsiif}

» 2 EL Olivendl

» 4-5EL Rotwein

» 2 Glaser Tomatensofie
(2290 ¢g)

» Basilikum zum Garnieren Z

ubereitung: ca. 25 Minute
Pro Portion: ca. 460 kcal,
31gF15gKH, 27 gE.

Zwiebel und Knoblauch
schilen, fein wiirfeln.
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