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Tomatenmark

Fiir dieses und auch das folgende Rezept moglichst (iiber-)reife, aromatische Tomaten verwenden.
Die Ausbeute bei Tomatenmark ist sehr gering, da die Tomate zu etwa 95 Prozent aus Wasser
besteht. Aus einem Kilogramm Tomaten gewinnt man 200 bis 250 Milliliter Tomatenmark, je
nachdem, wie stark man einkocht. Fiir Tomatenmark sind Fleischtomaten zu empfehlen.

1 Kilogramm Fleischtomaten vierteln, dabei den griinen Stielansatz entfernen (enthilt eine dem
Solanin entsprechende giftige Substanz). Danach die Tomaten in einen Topf geben, dessen Boden
mit 100 bis 200 Milliliter Wasser bedeckt ist. Fiir die Herstellung von Mark besser einen breiten,
niedrigen Topf verwenden, da sehr viel Fliissigkeit verdampfen muss. Den Inhalt des Topfes zum
Kochen bringen und dann die Energiezufuhr so regeln, dass die Masse kochelt (nicht sprudelnd
kochen lassen). Vorsichtig umriihren, bis alle Tomaten von Fliissigkeit bedeckt sind. Danach sollte
nicht mehr geriihrt werden.

Wenn nur noch wenig Fliissigkeit vorhanden ist, die Masse durch ein Haarsieb streichen (je nach
Menge der Tomaten kann es 2 bis 3 Stunden dauern, bis geniigend Fliissigkeit verdampft ist).
Anschlieflend das Piiree in einen kleineren Topf geben und wieder vorsichtig zum Kocheln bringen.
Die Masse unter Rithren auf die Halfte des Volumens reduzieren. Nicht wiirzen! Noch heif8 in Glédser

fiillen.

In der modernen Kiiche kann man die Masse auch abkiihlen lassen, in Eiswiirfelformen fiillen und
einfrieren - so kann das selbst gemachte Tomatenmark bei Bedarf genutzt werden, um Gerichte zu

verfeinern.

Tomatenmarmelade

Das Verfahren ist dhnlich wie bei der Herstellung von Tomatenmark, nur wird nicht so stark
eingekocht. Tomatenmarmelade kann man auf drei verschiedene Arten machen:

1. 1 Kilogramm Tomaten zerkleinern, aufkochen, umschichten und 5 bis 10 Minuten kocheln
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer piirieren. Saft einer Zitrone zufiigen.
1 Kilogramm Gelierzucker zugeben, umriihren und 4 bis 6 Minuten sprudelnd kochen. Noch
heif} in Glaser fiillen.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de
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2. 1,5 Kilogramm Tomaten zerkleinern, aufkochen, umschichten und 5 bis 10 Minuten kécheln
lassen. Die Masse durch ein Haarsieb streichen. Die Masse wiegen, danach zuriick in den
Topf geben und wieder zum Kochen bringen. 10 bis 20 Minuten kdcheln lassen, dann die
Menge Gelierzucker zugeben, die dem Gewicht der Masse entspricht (1:1). Umriihren und
4 bis 6 Minuten sprudelnd kochen. Noch heif8 in Gléser fiillen.

3. 1 Kilogramm Tomaten zerkleinern, aufkochen, umschichten und 5 bis 10 Minuten kdcheln
lassen. Die Masse durch ein Haarsieb streichen. Die Masse wiegen und mit Tomatenmark auf
1 Kilogramm auftiillen. Saft einer halben Zitrone zufiigen. 1 Kilogramm Gelierzucker
zugeben, umriihren und 4 bis 6 Minuten sprudelnd kochen. Noch heif$ in Glaser fiillen.

Auch wenn diese Marmeladen schon sehr gut schmecken, kann man sie mit folgenden Gewiirzen

noch verfeinern. Probieren Sie es mit Vanille, Ingwer, Chili oder Pfeffer. Geben Sie die Gewiirze
nachtriglich hinzu. So kénnen Sie mit kleinen Mengen testen, was Thnen schmeckt.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



