Tomatensauce
Aufwand Art 4 0 0
Vorbereitungszeit | 1R = om > Oh Om
Veronika Forchhammer
Garzeit Om  Om Personalanzahl 1
VF-1/22-VV--ZLS Unterart Skalierbarkeit
24. Februar 2022 Anmerkung
Zyklen und Bewertung Gerate 7al.
M’scher Normal = O Bewl\g;fﬁ:g 0 SM =
Zyklus Seemoos . O Kochkessel Topf
Kochkessel Topf
Topf Topf
BERMIXER Plrierstab
Komponenten
Komponente Zusatz 1P Richtdauer 4P 0P >
om 0s om Os
Knoblauchzehen 2g 0,5 Stk 0m Os 8g 2 Stk 0m Os
3 Zwiebeln 10g Om 0s 409 0m Os
4 Gemusebrihepulver 1g 0m Os 49 0m Os
5 Tomatenmark 8g 0,5 Stk Om 0s 32g 2 Stk 0m Os
6 Oregano 0m Os 0m Os
7 Basilikum 0m Os 0m Os
8 Passierte Tomaten 250 g 0m Os 1.000 g Om 0s
9 Olivenol 0m Os 0m 0s
10 | Salz 0m Os 0m Os
11 Zweites 0m Os 0m Os
12 Nudeln Ggf. Glutenfrei 125 g Om Os 500 g Om Os

Erste Arbeit

1. Nudelwasser mit Salz erhitzen und Nudeln kochen.

1. Gemusebrihe aufsetzten.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein Warfeln.

Olivendl in Topf geben.

Zwiebeln und Knoblauch darin goldgelb anschwitzen.

AnschlieBend Tomatenmark einrthren.

Passierte Tomaten unter stdndigem Ruhren Stuck fur Stiick dazu gieBen.

Brihewasser dazugeben und 5 Minuten kocheln lassen.
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PUrieren

7. Mit Salz abschmecken, Krauter einlegen.

1. Mit Nudeln servieren.

A. Geschichte

B. Zusatz

1. Statt passierten Tomaten kénnen auch frische Tomaten oder Tomatenstlicke aus der Dose
verwendet werden.

Sahne untergeruhrt ist Geschmacksverstérker. Dann nicht mehr vegan.

Mozarellastlicke geschmolzen in der fertigen Sauce schmeckt auch gut. Dann nicht mehr vegan.

M&hren- und Zucchiniwirfel kbnnen mit den Zwiebeln angebraten werden.

2
3
4. Etwas Frischkase lasst die Sauce cremiger erscheinen. Dann nicht mehr vegan.
5
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. Links

1. Originalrezept

2. QOriginalrezept PDE



https://www.familienkost.de/rezept_tomatensauce.html
https://www.familienkost.de/rezept_tomatensauce.pdf

Tomatensauce

VF-1/22-VV--ZLS

Veronika Forchhammer

Aufwand Art 4 0 0
Vorbereitungszeit | 1P = om | ) Oh Om
Garzeit Om om Personalanzahl 1

Unterart

Skalierbarkeit

24. Februar 2022 Anmerkung
Tomatensauce
Veronika Forchhammer VIF
Fortl. Nr.: 1 Jahr: 22 Grundart: Zusatzart: Unterart:
24. Februar 2022 VF-1/22-VV--ZLS
Personalanzahl: 1 Aufwand: - Anmerkung:
M.’scher Zyklus Nr.: 0 Skalierbarkeit: Kosten:
SM: 0 M.’sche Bewertung: Hauptserviertemp.:

Garzeit 1 Om Richtdauer Grund- und Zusatzart3:| Om

Garzeit 2 Om Richtdauer Unterart 3 : Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Grundart: Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl & Personal Grundart: om
Zusatzdauer abhangig von Portionsanzah & Personal Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhangig von Personalanzahl: Om
Zusatzdauer unabhanig: Om

Richtzeit: Om = Oh Om
1P Om

Zusatzportionen: Multiplikator:
Oder Abzug:
Portionen Grundart: 0 4 4 1,00 4
Portionen Zusatzart: 0 0 0 0 1,00 0
Portionen Unterart 1: 0 0 0 1,00 0
Portionen Unterart Z: 0 0 0 1,00 0
Portionen Unterart L: 0 0 0 1,00 0
Portionen nach Art aufgeschlisselt:
Gesamtportionen: 0
Portionen Grundart: 0
Portionen Zusatzart: 0 0
Portionen Unterart 1: 0 VARS]
Portionen Unterart Z: 0
Portionen Unterart L: 0

Richtd

1P. | 4P oP. | 2
Om Os 0Om Os
Knoblauchzehen 29 0,5 Stk 0m 0s 8g 2 Stk 0m 0s
3 Zwiebeln 10g om 0s 40g om 0s
4 Gemusebruhepulver 19 om 0s 49 om 0s
5 Tomatenmark 8g 0,5 Stk Om Os 329 2 Stk 0m 0s
6 Oregano om 0s om 0s
7 Basilikum om 0s om 0s
8 Passierte Tomaten 2509 Om 0s 1.000g Om 0s
9 Olivendl om 0s om 0s
10 Salz Om Os Oom Os
11 Zweites om 0s om 0s
12 Nudeln Ggf. Glutenfrei 1259 om 0s 500 g om 0s

Gerate 7al. Referenztabelle

SM =
Kochkessel Topf
Kochkessel Topf
Topf Topf
BERMIXER Purierstab

Erste Arbeit

—

Gemusebriihe aufsetzten.

1. Nudelwasser mit Salz erhitzen und Nudeln kochen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein Wirfeln.

Olivendl in Topf geben.

Zwiebeln und Knoblauch darin goldgelb anschwitzen.

AnschlieBend Tomatenmark einrthren.

Passierte Tomaten unter stdndigem Ruhren Stuck fir Stick dazu gieBen.

Brihewasser dazugeben und 5 Minuten kécheln lassen.

Purieren
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1. Mit Nudeln servieren.

Mit Salz abschmecken, Krauter einlegen.

.
nlel |

A. Geschichte

B. Zusatz

verwendet werden.

1. Statt passierten Tomaten konnen auch frische Tomaten oder Tomatenstlcke aus der Dose

. Sahne untergerihrt ist Geschmacksverstérker. Dann nicht mehr vegan.

Mozarellastiicke geschmolzen in der fertigen Sauce schmeckt auch gut. Dann nicht mehr vegan.

Mohren- und ZucchiniwUrfel kdnnen mit den Zwiebeln angebraten werden.

. Links

2
3
4. Etwas Frischkase lasst die Sauce cremiger erscheinen. Dann nicht mehr vegan.
5
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1. Originalrezept

2. riginalrez, PDE



https://www.familienkost.de/rezept_tomatensauce.html
https://www.familienkost.de/rezept_tomatensauce.pdf
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nummer | Destination art | Lebensmittel | Betreyer
Einflgeliste zur Vorformatierung der vom BDKJ gestellten Menschenlisten
Vorname Nachname EREILGE: | e e Allergien | Art Jnter “”Ve”f' nioan
nummer | Destination art | Lebensmittel | Betreyer




Komponenten Verzeichnis

Art. Nr.

Unter-
Art art

Komponente

Zusatz

1P.

Grobe
Stticke

Grobe
Scheiben

Wiirfel
10x10

Ringe

GemUBezwiebel

2509

1 Stk

1m Os

GemUisezwiebel EDEKA

600 g

1 Stk

6m Os

Knoblauchzehen

49

1 Stk

Om 6s

GroBe Karotte

2009

1 Stk

Om 18s

Knollensellerie

1.000 g

1 Stk

5m Os

Lauch / Poree

1 Stk

2m 18s

Kartoffeln

Paprika

200 g

1 Stk

1m 18s

Champignon

Ungeburstet

509

1 Stk

Oom 12s

Banane

250 g

1 Stk

Reismilch

Zum Kochen, niemals zum Kaffe

Sojamilch

Eher zum kochen, da Reismilch zu viel Eigengeschmack aufweist

Mandelmilch

Zum Kaffee, nicht zum kochen falls Nussallergiker

Hafermilch

W LS

Hafermehl

Steak

Rote Wurst

WeiB3e Bratwurst

Koriander

Fur 17% der européischen Volker schmeckt Koriandergewirz wie Seife

LS

Brotscheibe

509

1 Stk

403

LS

Bauernbrot

Webers

500 g

503

LS

Mannerbrot

Webers

500 g

456

LS

UDK Brot

Webers

500 g

Hefezopf o. Rosinen

Webers

500 g

Mehrkornquarkbrot

Webers

7509

N | LS

Burger Maultaschen

Die Gerollten

88¢g

Burger Maultaschen

Die Besten

100 g

Burger Maultaschen

Die Schwabischen

60 g

Gramm

Milliliter

Essloffel

1TEL

15 ml

Teeloffel

1TL

5ml

Blatt

18I

Portionen

Messerspitze

1 Msp

Pack

1PK

Prise

Schuss, Spur, Spritzer

1 Spr

Stange

1 Stg

Stlck

1 Stk

Tropfen

Bund

1 Bd.

Schissel

1 Schussel

Kanne

1 Kanne

Auswahl

z.B. Teebeutel

1 Auswahl

Eimer

z.B. Musli

1 Eimer

Glas

z.B. Marmelade

1Gl




