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Tomaten/ -pulver/ -mayk - Die sinnlich-rote Frucht ist in
Osterreich tiin Sﬁdtiroafals Paradeiser ef(annt

Woher kommt die Tomate?

Die Tomate ist ein Nachtschattengewéachs. Tomaten stammen urspriinglich aus den peruanischen Anden. Hauptanbaugebiete der
Krautpflanze mit den aromatischen Friighten, die botanisch als Beeren bezeichnet werden, ist in Europa Italien, dariiber hinaus China und
Amerika. Die sinnlich-rote Frucht ist in Osterreich und Siidtirol als Paradeiser bekannt.

Wie wird Tomatenmark hergestellt?

Tomatenmark wird aus dem Fleisch sonnengereifter Tomaten hergestellt. Dazu werden die Tomaten entkernt, geschélt und anschlieRend
passiert und pasteurisiert. Die Pasteurisierung dient zur Haltbarmachung des Tomatenmarks.

Wie wird Tomatenpulver hergestellt?

Tomatenpulver wird aus getrockneten, gemahlenen Tomaten oder Tomatenmark gewonnen.

Aroma & Inhaltsstoffe von Tomaten:

Die roten Friichte enthalten Vitamin C und E sowie Kalium, den Farbstoff Lycopin, der fiir die kraftig-rote Farbe verantwortlich ist und
Karotin sowie den Stoff Tyrosin. Sonnengereifte Tomaten schmecken sehr aromatisch und intensiv mit einer herrlich fruchtigen und, je
nach Tomaten-Sorte, einer leicht bitteren Geschmacksnote.

Gerichte mit Tomaten:

Mit dem fruchtig-aromatischen Tomatenfleisch entstehen kdstliche sommerliche Salate wie italienischer, mediterraner Brotsalat und der
traditionelle griechische Bauernsalat. Fiir raffinierte Salatvariationen werden unterschiedlichste Tomatensorten mit Feta oder
Mozzarella, Gurken, Blattsalaten, Bohnen, Pfirsichen, Aprikosen, Avocados oder Linsen kombiniert. Der frische, fruchtige
Tomatengeschmack macht aus kleinen Snacks wie Bruschetta und Crostini mit Tomatenwiirfeln, Pizzen und Tartes, mexikanischen Tacos
und Wraps einen pikanten, sommerfrischen Genuss. Geschmackvolle Tomatensuppen und -soRen schmecken am besten, wenn sie mit
leicht {iberreifen Tomaten zubereitet werden. Fleischtomaten machen sich auf dem Grill ausgezeichnet, schmecken in Salaten und
gefiillt. Fiir PastasoRen oder als Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten eignen sich die kleinen, geschmacksintensiven Cherry-Tomaten.

Tomaten passen zu:

Gemiise (Gurken, Paprika, Avocado, Bohnen, Kichererbsen, Feigen), Kase, Salat, Fisch, Fleisch, Nudeln. Tomaten verfeinern auRerdem
Suppen, WiirzsoRen und Eintopfe.

Tomaten-Tipp:


https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/rezepte/salate-snacks/
https://www.gefro.de/rezepte/spargel-rezepte/italienischer-brotsalat-mit-spargel-und-mozzarella/
https://www.gefro.de/rezepte/salate-snacks/vegane-tomaten-auberginen-bruschetta/
https://www.gefro.de/rezepte/suppen-eintoepfe/
http://www.gefro.de/lexikon

Gewiirze wie Koriander und Minze harmonieren sehr gut mit dem typischen Tomaten-Aroma.

Tomaten sind in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:


https://www.gefro.de/service/zutaten-lexikon/k/koriander/

