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LESERSERVICE | tipps

Lauter gute Tipps

Sie suchen nach neuen Ideen oder brauchen einen Rat?

Unsere BRIGITTE-Expertinnen helfen Thnen gern weiter

FRAGEN AN BRIGITTE

Was kann ich aus meinen
Tomeaten meachen?
BRIGITTE-Leserin Frauke P. aus Husum fragt: Ich
habe in diesem Jahr sahr wiale schine Tomaten im
Gisrfon, ¢éa ich germn auf Viorrat verarbeiten machte.
| Knnan Sie mir ginen guten Tipp geban?
| Antwort aus dem BRIGITTE-Koch-Ressort: Wie
| wilre &5, wenn S daraus einfach einen klaren Toma-
tendfond machen, den Sie als aomatischa Basis fir
Buppen und Solien verwoenden kinnen - dar lisst sich
auch gut einfrienen,
Dias brauchen Sie (fir atwa 800 mi: 1.5 kg volirede
Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 2 Stiele Basilikum, 1 TL
Moersalz, 1 TL Zucker, 1 EL Weilwain-Esslg.
So gehit's:
= Die Tomaten haif
absplien, In grobe
Stlcke schneiden und
dabei dan Stielansatz
antfernan. Die Toma-
fen fein plrienen.
+ Dan Knoblawch ab-
Haehan urd dann i
Scheiben  schmeiden.
Basdikurm abspiilan
und die Blatkchen von
dian Stialen zuplan.
= Tomaten, Knoblauch,
Bazlilum, Salr, Flalfar,
Zucker und Essig in
sinem groben Topd bei
rritthanar Hitza ca 10 Mi-
nuten kichealn lassen.

RATSEL
Aciifeung der KLEINEN BRIGITTE von Seite 174;
Viorsichk, Taschandebe!

Die Gewinnarirmen des Prederiissls in et 102011
(o win & Sterme-Los der JAktion Mersch®):
Britta Ackerkans, Telow: Kristin Kistel, Chersbam:
Lycha Kotowicr, Sclngerc Angalikca Lstl-Wedkr, Passa;
Rita Likck, Hammesrsbach: Karstin Michel, Deesderc
Sabiws Momnlla, Reutingen: Lane Schabedal, Berlin;
Annetl Schenidl, Borrg Petra Schélimann, Grinwalkd;
‘Verena Triesedfan, Leinzig Nina Wayel. Edertal.

Alle pngesandeten Namen und Adressen werden
werirasdch behandsil und rach der Auskosung vernachiet.

= Ein Sieb mit ginern Mulltuch auslegen
urid dber ainé Schale stellen. Die ge-
kochien Tomaten dann abgsBen und den
klaren Fond etwa 1 Stunde abéropfen lassen.
Extra-Tipp: Der aufgefangene Tomatenfond
schmacks mit Salz, Piefier und ebwas Gin
gawlirzt als feine Tomaten-Consomemid.

Wao finde ich faire Mode?
BRIGITTE-Leserin Sandra M. aus Kiin
fragt per E-Mail: Ich zieha mich germn
modisch an, abar ich méchte auch auf
Hachhaltighait und faie Harstellung ach-
ten, Kdnnen Sie mir ein paar Adressen
fiar schine Dko-Mode nennen’?
Antwort aus dem BRIGITTE-Moda-Ras-
sortz Supermodisches und zugleich Trag-
bares gibt's z. B, auf weanw, maygresn.de:
Dwar Store flbrt Labels wis Bllack Mo,
Filippa K. oder Poriocolonia, aullerdem
Accessoires von Lumi und Cam E. Junge spor-
licha Moda findan Sie aul wew.zimtstam.com
{in Zdrich und Manchan hat dieses Labal auch
Brand-Stores). und auf www.Lnigua-natLe.com
wind gine grofte Auswahl verschiedener Labels
angaboien = auch Yoga-Mode etwa von Man-
dala. Noch mehr gute Tipps zum Thema
nachhatige wnd faire Mode finden Sle na-
trich auch bel BRIGITTE im Internet unitar
wanabrigitte. defoeko-mode

EXKILITUSIVE SPECTALS

Sl haben ein Di&t-Hafl wverpasst, suchen
nach Tipps zum Selbermachen oder
nach leckeran BRIGITTE-Rarepien aus
almer &teran Ausgabe? bm Premium-
Barsich unier wwnaLbrigitte.de/premium
biaban wir diese und viels andens
pxiclusive Spacials zum Hemunterdaden
an - fir Abonnentinnen kostenlos.
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