Paprika - Chili - Konfittre- Meine

Kategorien:  Einmachen, Konfiture, Pikant, Marmelade
Zutaten fur: 1 Rezept

1,2 kg Rote Paprika (ca.); ergibt
500 m  Papri kapuer ee

1 Rot e Peper oni

3 Rote Chilis (Ei genbau)
125 m Wi sswei nessi g

2 Knobl auchzehen

1 Teel . Sal z, nach Belieben nehr

Huehner bruehe; zum
Auf fuel | en
300 Gramm  Cel i erzucker super 3:1

Anleitung:

Die roten Paprika hal bi eren, Sanen und Schei dewaende entfernen und
mt der Hautseite nach oben auf ein mt Al ufolie ausgel egtes
Backbl ech | egen.

I m vor gehei zt en Backof en bei 200G adC so | ange roesten, bis die Haut
schwarz wird und Blasen wirft. Das Bl ech herausnehnmen und die
Papri ka mt einem feuchten Kuechenhandtuch bedeckt abkuehl en |assen.

Di e Haut von den Papri kahael ften abzi ehen und di e Paprika puerieren.
Die Peperoni und Chilis mt Kernen in feine Streifen schnei den und
zu der Papri kapaste geben. Di e Knobl auchzehen schael en und
dazupressen. Den Essig zugi essen und sal zen, alles in einen grossen
Topf giessen und mt der Bruehe auf 900g auffuellen. Den

Cel i er zucker dazugeben und alles zum Kochen bringen, bei grosser

H tze 3-4 M nuten unter Ruehren sprudel nd kochen | assen.

In daeser mt Twist-Of-Deckel fuellen, 5 Mnuten auf den Deckel
stell en, dann undrehen.

Die Chilinmenge kann man nach Bel i eben variieren - die verwendete
Menge war das, was ich gerade i mHaus hatte. Angenehm scharf :-)



