Klarer Tomatenfond

500 g vollreife rote Strauchtomaten

500 g rote Kirschtomaten

2 Basilikumzweige

1 EL Meersalz

1 EL Zucker

1 Knoblauchzehe, geschält und gewürfelt

Die Strauchtomaten waschen, den Strunk entfernen

und vierteln. Die Kirschtomaten waschen und halbieren.

Die Tomaten in einen Mixer geben und mit

den Basilikumzweigen, dem Meersalz, dem Zucker

und der Knoblauchzehe fein pürieren. Ein Passiertuch

in eine hohe Schüssel legen und die Masse einfüllen.

Die Enden des Passiertuchs verknoten und mit Hilfe

eines langen Kochlöffels über der Schüssel aufhängen.

Das Ganze für 12 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Der abtropfende klare Tomatenfond sammelt sich

in der Schüssel. Die abtropfende Menge richtet sich

nach der Konsistenz der Tomaten und kann daher

stark variieren. Nicht benötigter klarer Tomatenfond

kann anderweitig verwendet werden, z.B. für weißes

Tomatenmousse oder kalte Gemüsesuppen.
