Feuriges Tomaten - Ketchup

1 kg Tomaten

150 g Zwiebeln

1/10 Liter Weinessig

50 g brauner Zucker

1 Tedoffel Salz

1 Ted6ffel Paprikapulver, mild

1 Ted6ffel Pfefferkdrner, grob geschrotet
1 Messerspitze Nelken

1 Prise Muskat

1 Teel6ffel Chili-Sauce

1. Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, Zwiebeln abziehen und beidesin
Stiicke schneiden.

2. Weinessig, Zucker und sdmtliche Zutaten ca. 20 Minuten kochen lassen,
dann durch ein Sieb streichen oder im Mixer purieren.

3. Ketchup ganz heilR in Glaser fiillen und sofort verschlief3en. Gléser
maoglichst randvoll fillen.

4. Vor Gebrauch ca. 4 Wochen stehen lassen.

490 kcal; 2048 kJ

Ketchup-Variationen

Curry-Ketchup:

Ketchup herstellen nach obigem Rezept und 2 Ted 6ffel Curry untermischen.
Provence-K etchup:

2 TedlOffel Kréuter der Provence untermischen.

Knoblauch-Ketchup:

Eine zerdruickte Knoblauchzehe untermischen.

Ingwer-Ketchup:

Zwei eingelegte, feingehackte Ingwerfriichte und einen Esd6ffel gehackte
Ananas

untermischen.

Paprika-K etchup:

Zwei Esdoffel frische, feingehackte Paprikaschote untermischen.



