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Tatlilar, icecekler ve soslar

Makes 4 cups

Kézlenmis Kumato® Domatesi Sosu

Malzemeler
12 Kumato® Domatesi, ikiye bolinmis
60 ml zeytinyadi
3-4 dis sarimsak, soyulmus

Damak zevkine gore tuz ve karabiber
Hazirlanisi

Firini dnceden 200°C'de i1sitin. Derin bir firin tepsisini bol zeytinyadiyla yaglayin. Domatesleri hafifce sikarak
cekirdeklerini cikarin, ince bir stizgegle ¢ekirdekleri ayirip domates suyunu saklayin. Domatesleri kesik ytizu
alta gelecek sekilde firin tepsisine yerlestirip sarimsaklari ekleyin. Domates ve sarimsagdi yaklasik 15-20 dakika
firnda kozleyin, domateslerin tepsiye yapismamasiicin tepsiyi ara sira sallayin. Kézlenmis domateslerifirindan
alipyaklasik 10 dakika sogumaya birakin. Kézlenirken yumusayip ayrilmis olan domates kabuklarinialin. Daha
sonra,soyulmusdomatesi,sarimsagi, tepsidekidomatessuyunuvedncedensizipayirdiginizsuyublenderealip
purlzsiz olana kadar ¢cekin. Damak zevkinize gore tuz ve karabiber ekleyin. Kumato® Domatesinin taze ve
tatl aromasi bu nefis sosa yeterli lezzeti verecektir, fakat isterseniz kuru veya taze otlar da ekleyebilirsiniz.
Sosu makarnaya katabilir, ravioli veya kofte tizerine dokebilirsiniz.

Koyu turuncu renkteki bu sos, geleneksel domates sosu kadar eksi degildir ve daha tath bir aromaya sahiptir.




