


Unsere Kitchen-Storys kennen Sie.

Diese Woche waren wir wieder bei T . Xl
Renate Hofler. Denn wenn jemand WaS kOChe lCh hGUte bIOB ’
Tipps und Tricks fir die Basics in

der Kiiche kennt, dann die friihere @m Q/W@ MM W %M

Kreisbauerin.

wohl nicht Uber die Lippen kommen.

Die friihere Vorsitzende der Landfrauen kocht leidenschaftlich gern und hat
immer wieder neue ldeen, ihr Wissen gibt sie gerne in Kursen und bei
Kochvorfihrungen weiter. "Essen macht das Leben schoner”, sagt die 58-
Jahrige. "Und auBerdem macht es mir Spal3, andere dafiir zu begeistern."

Sie bedauert, dass in vielen Familien nicht mehr regelmaBig gekocht wird -
und das, obwohl Nirnberg mit dem Knoblauchsland einen riesigen
Gemusegarten quasi vor der Haustir hat.

Gerade jetzt im Herbst konne man da aus dem Vollen schopfen, sagt die
Gartnermeisterin. Und bei dem reichhaltigen Angebot dirfe es ruhig auch
mal etwas Eingemachtes sein, findet sie.

"Wenn man ein paar Tipps beherzigt, geht das ganz leicht."




Fur ihr Tomatenrelish, das sie auch
gerne an Freunde und Bekannte
verschenkt, nimmt sie am liebsten
Eiertomaten, "weil die gréBBer sind
und mehr Fruchtfleisch haben".

Fur sechs Glaser braucht man rund
500 Gramm. Zunachst mussen die
Tomaten enthautet werden - keine
groBBe Sache, wenn man Hoflers
Anweisungen folgt.




AnschlieBend werden die Tomaten
kleingeschnitten, ebenso 750

Gramm rote und gelbe Paprika und
250 Gramm Zwiebeln.

Ein Tipp fur die Paprika:

Erst den Strunk heraus schneiden,
dann die Schote halbieren und
Kerne und Zwischenwande
entfernen.

Wenn das geschafft ist, ist die
meiste Arbeit schon erledigt. Das
zerkleinerte Gemuse wird
zusammen mit 200 Gramm Zucker,
einem Teel6ffel Cayennepfeffer,
zwei Teeloffeln Paprikapulver, einem
achtel Liter Rotweinessig und Salz
und Pfeffer in einem Topf
aufgekocht.

Das Ganze muss dann 45 Minuten
kocheln.




Dann sollte man noch einmal
kontrollieren, ob noch einmal
nachgewurzt werden muss. Auch
ein Packchen Einmachhilfe gehort
dazu, so halt sich das Relish besser.

AnschlieBend werden zwei Drittel
der Masse piriert, der Rest bleibt
stlickig.

Das heil3e Gemisch muss dann
sofort in saubere Glaser mit Twist-
off-Deckeln geflllt werden. Die
Glaser fest verschlieBen und zehn
Minuten auf den Deckeln stehen
lassen - fertig.

Das Relish passe hervorragend zu
Steaks und Fisch, sagt Hofler.

"Es schmeckt aber auch als
Brotaufstrich."

Variieren lasst es sich mit Kurbis, wer es scharf mag, gibt noch Chilischoten
dazu.

Ungeoffnet, kihl und dunkel gestellt halt es sich sechs Monate, der Inhalt
angebrochener Glaser sollte im Kihlschrank aufoewahrt und innerhalb einer
Woche verbraucht werden.
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Tomatenrelish fur etwa 6 Glaser
mit Twist-off-Deckeln zu je 200 ml
* 500 g reife Tomaten

* 750 g rote und gelbe Paprika
* 250 g Zwiebel

* 200 g Zucker

* Salz, Pfeffer

* 1 Tl Cayennepfeffer

* 2Tl Paprikapulver

*1/8 | Rotweinessig

* 1 Einmachhilfe
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Zubereitung:

* Tomaten kreuzweise ein
schneiden und den Strunk heraus
schneiden. Dann kurz in kochendes
Wasser legen, in kaltem Wasser
abschrecken, Tomaten hauten,
halbieren und entkernen.

* Paprika entstielen, halbieren,
entkernen und die weil3en
Scheidewinde entfernen.
Paprikaschoten waschen und
Zwiebeln schalen.

* Die Gemusezutaten zerkleinern
und in einen Topf geben.

* Mit Zucker und Gewtlirzen
wirzen. Essig hinzu gie3en. Die
Zutaten zum Kochen bringen und
45 Minuten kocheln.

* Danach noch einmal
abschmecken und eventuell
nachwirzen. Einmachhilfe
unterrihren.

* 2/3 des gediinsteten Gemises
purieren. 1/3 stilckig lassen und
unter das purierte Relish geben.
* Gut heilBes Relish sofort randvoll
in vorbereitete Glaser flllen.
Glaser mit Deckeln verschlieB3en,
umdrehen und etwa 10 Minuten
auf den Deckeln stehen lassen.




