
Vergessen Sie Tabasco!
Sie haben folgendes Szenario! Sie haben Habañeros gekauft.
Vier Stück in einer Packung, 50 g schwer. Sie wissen, dass
dies  die  zweitschärfsten  Chilischoten  der  Welt  sind.  Die
Schärfe von Habañeros beträgt zwischen 100.000 und 577.000
Scoville-Einheiten. Das ist die Einheit für den Schärfegrad.
Nur  Bih  Jolokia-Schoten  sind  noch  schärfer  und  sind  die
schärfsten Chilischoten der Welt.

Selbst zubereitete, frische, scharfe Tomatensauce
Sie wissen daher, dass schon ein kleines Stück einer Habañero-
Schote ein Gericht wirklicht extrem scharf macht. Was also mit
vier Schoten anfangen? Die selbst bei der Aufbewahrung im
Kühlschrank nach einiger Zeit schimmeln und verderben und Sie
sie daher umsonst gekauft haben?

Machen Sie eine scharfe Tomatensauce daraus! Die Sie in ein
Konservierungsgefäß  geben  und  am  besten  im  Kühlschrank
aufbewahren. Dann können Sie immer einfach einen halben oder
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ganzen Teelöffel in Ihren Tomatensaft als Appetizer für das
Frühstück am Sonntagmorgen oder in die Tomatensauce für Pasta
geben und diese verfeinern und schärfen.

Sie brauchen dazu nur die Habañeros, einige frische Tomaten
und etwas gutes Olivenöl.

Putzen Sie die Habañeros, schneiden Sie sie klein und geben
Sie sie in eine Schale. Kommen Sie dabei mit den Händen auf
keinen Fall an Schleimhäute, also an Augen, Nase, Mund oder
eventuell  beim  Toilettengang  an  Geschlechtsteile.  Bitte
waschen Sie nach dem Schneiden Ihre Hände sofort auf alle
Fälle gut mit Wasser und Seife!

Ich  habe  zu  den  Habañeros  auch  noch  eine  kleine  Anekdote
parat. Ein verstorbener Nachbar war dafür bekannt, dass er
gern scharf aß. Er war leider auch persönlich ein kleines
Großmaul und gab gerne an. Bei einem Grillen im Sommer in der
Nachbarschaft brachten einige Nachbarn Grillstücke und auch
vorbereitete Spieße mit Er selbst brachte einen Spieß mit, auf
den er unter anderem vier rohe Habañeroschoten aufgespießt
hatte. Diese grillte er auf dem Grill und begann sie dann zu
essen. Nach ein bis zwei Habañeroschoten sagt er plötzlich, er
müsse mal ganz dringend nach Hause gehen. Dabei liefen ihm
Schweißperlen  von  der  Stirn  herunter.  Den  Spieß  mit  den
Habañeros ließ er aber zurück. Nach 1 Stunde kam er wieder und
meinte, er habe sich da doch wohl zu viel vorgenommen. Beim
Essen der Habañeroschoten habe sein Kreislauf versagt und er
habe sich ganz schnell dringend hinlegen müssen, um das zu
verkraften. Er aß die Habañeroschoten natürlich nicht mehr
weiter. Und war auf einmal sehr kleinlaut geworden.

Erhitzen Sie etwas Olivenöl in einem kleinen Topf und braten
Sie die Habañeros gut an. Beim ersten Kratzen im Hals und dem
dann eventuell folgenden Husten werden Sie merken: Achtung, es
wird  scharf!  Geben  Sie  die  kleingeschnittenen,  frischen
Tomaten  dazu  und  lassen  Sie  alles  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln. Dann alles gut durch ein feines



Küchensieb passieren, damit Kerne und Schalen zurückgehalten
werden.  Die  scharfe  Tomatensauce  geben  Sie  in  ein
Konservierungefäß  Ihrer  Wahl.

Das von mir gewählte Gefäß ist eigentlich eher für Kandis-
oder Vanillezucker geeignet, aber ich hatte kein anderes zur
Verfügung. Aber da ich die Tomatensoße in diesem Gefäß im
Kühlschrank aufbewahre, ist dies auch noch akzeptabel.

Also,  vergessen  Sie  Tabasco!  Machen  Sie  sich  die  scharfe
Tomatensoße selbst. Viel Erfolg.

Für zwei Personen:

4 Habañero-Schoten (1 Packung, 50 g)
4 frische Tomaten
gutes Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Minuten  |  Garzeit  1
Stunde

Zubereitung wie oben in der Einleitung geschrieben ￼.


