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Grundopskrift på tomatsauce

13. december 2021 af Gitte Heidi Rasmussen. Foto: Betina Hastoft

!
0-30 MIN.

"
SAUCE OG DIP

SPIS BEDRE

https://spisbedre.dk/opskrifter?time=0-30
https://spisbedre.dk/kategorier/sauce-og-dip
https://spisbedre.dk/
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Hvis du kan

lave en god

tomatsauce,

har du et

godt

fundament til

en masse

lækre retter i

køkkenet.

Det er enkelt,

og det

smager så

godt, både

koldt og

varmt, i

kødsaucen,

på pizzaen

og til

koteletten.

https://track.adform.net/C/?bn=60482359;crtbwp=2Cc9bnRRrAnhxPIOfDe2qJvgTfhGuXPp0;crtbdata=3eqD1W7QyA86D_2HnPaGbLScPp0ZTT2aBUrkp2o3C3G9wCcZJymzUxdNEvL-quOXfKytexyIk1OQNB27NKzuefdiBZNCtubhaxEn2Xr_i8n4r_PH6YtCV8tyFo4cpovWM2miLk0abdgBb_9wgcZRj7HxvxAISe259TCTBGHCL5frk27Pjg35Zhg-6flVx7jea5hoVgy9DBcQSNL4rETns1Qpfy1h1dmdVa1dm0ey-xRE8y1kgtTvF0mtbkRCw2LipcVTGAToB-jxzVdYwj1utQzMEvM_i9mZ0kZXpdSJlnn-vX7dxxBQqGdyk5qAmJJaaz819ZOaLOm6Ypkhvrvux3M4TUV6aTnzmkw3SKRVaKzO5z3oLnGtSEBy9gEoupIqJ4AiRScOtLz4XkQ0IjVr56RUaa84kX-BapqZvwGuxtJFHEKc8MhIO2JcjROKCP-sQ13xxNV3hmI3AsLHjbn2noXlh3I9QUgusdTkn0n1qdlaeW8TQWfvnIx_-kKGhXjnvv7kraXudcQ2yMMOprGSTmD2HXdiRoZXjPlRPaorClS94UiyUwqMQHd5HE0FJl9OvNe86q-ovA8-IAciZa2XgXvRl_BAz02C0rqG1DDRyDRvid_c2IG7lI63owNikRgUq8dV8Vz0y3Edc80dmvhOAbj5N5fufflajaTat9dHDF-BcrWKVOqR2IOY7MxbLL3PqqA3itvbm7-VlpDtxerI3zqnT2WqQdM64NdOuBl_8rIJW9HZWIC1qywLFwj9IMVlL537w2auIDLOjdbFISkd_wU_P0JmIoTk1gaf-20FvNpuPFZLEGGzM0OFKtguLf_v2WxrKCi0F3cPBZ0c_qx7-_5Dl5LNPnmln7hLRNoRfgGsDdxg5Y7vQKS-wEsgvRSC0;ccsid=115375;adfibeg=0;cdata=15xZoPEI0QAltLmEeX22141Afzjb6lZGRdrt5LQu7zQTmEyEx1kExti7IDhxs1XG_csmulCUz3yK9JZzNLYGdnn_1epbjMac6ATkSHjLZ8UzdGG-utrRgFL-FCjzLveLi50jhwNKu4uWypzJ2XxW-cxR0Hpsci8yzZScxKYmXVVxC1WBIE95boutBXLuHTKEMFvakH7Ihp_5tbjpUobKbCuT-a_bQIoKey83FRj7hd8Z5GnSKNlIye4ucYI_Dv-MFxpgfDu6Fm_YxABhHyHEpa14KsT5W_23ih_w54nn6bOFXP6jjPfKgx8vEXNvJrjjPN4Ni1W480-ldom90QnuTXtt2n4OwTFiOOkXWFHbX2_hQW6FXjSrzw2;;fc=1;CREFURL=https://spisbedre.dk/opskrifter/grundopskrift-pa-tomatsauce
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INGREDIENSER

4 personer

1 løg

2 fed hvidløg

½ spsk. olivenolie til stegning

15 g koncentreret tomatpuré

2 tsk. tørret oregano

1 dåse hakkede flåede tomater

2 dl oksebouillon

salt og peber
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SÅDAN GØR DU

1 Pil og hak løg og hvidløg, og svits begge dele i olie.

2 Tilsæt tomatpuré og oregano, og svits det med i 1 minut.

3 Tilsæt de hakkede flåede tomater og bouillonen, og lad

saucen simre 6-8 minutter.

4 Smag til, og servér fx til stegt kød.
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Sådan presser du nemmest hvidløg
Se her, hvordan du nemt kan presse hvidløg uden at sk…
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Næringsindhold

Pr. person Total

Energi

211 KJ (50

kcal)

Fedt

1,7 gram

Kulhydrat

6,5 gram

Protein

2,4 gram

Opskriftens indhold af næringsstoffer,

allergener m.v. er vejledende.

Opskriften indeholder

Alkohol Fisk

Gluten Jordnødder

Laktose Nødder

Skaldyr Soja

Æg

Kostretning

Vegansk Vegetarisk

!Uden svinekød Pescetarisk

SÅDAN LAVER DU DEN BEDSTE TOMATSOVS

Står du og skal lave hjemmelavet pizza eller måske bolognese? Så får du

her en nem og virkelig lækker opskrift på tomatsovs. Ja, eller pizzasauce

eller pastasauce. Kært barn har mange navne. Herunder har vi samlet

vores bedste tips til opskriften.

Den nemmeste tomatsovs/pizzasauce/pastasauce

Her i opskriften bruger vi tomater fra dåse, da det bare er det nemmeste!

Smagen bliver intens og lækker, så der gås ikke på kompromis med

smagen. Vil du hellere bruge friske tomater, kan du også det. Læs med

herunder.

Tomatsovs/pizzasauce/pastasauce med friske tomater

I opskriften bruges 1 dåse hakkede flåede tomater svarende til 400 g. Vil du

i stedet bruge friske tomater, skal du bruge 400-500 g solmodne tomater.

Skyl tomaterne, og følg opskriften ovenover, men lad i stedet sovsen simre i

20-25 minutter, så tomaterne bliver kogt ordentligt ud. 

Hvad kan tomatsovs bruges til?

https://spisbedre.dk/opskrifter/grundopskrift-pa-tomatsauce%23nutrition-total
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Den nemme grundopskrift på tomatsovs giver ca. ½ liter færdig sauce, som

kan bruges til alt fra pizza og pastaretter til kylling i fad og fyldte squash.

Brug den til alt det, du plejer at bruge færdigkøbt tomatsovs til.

Se også: Nem, hjemmelavet pizzadej

https://spisbedre.dk/opskrifter/pizzadej

