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Tomatenketchup

Zutaten

e 1lkgTomaten

e 3 Schalotten

e 2-3Knoblauchzehe

e 50 gKnollensellerie

e Ingwer (gleiche GroRe wie Knoblauch)
o 80 mlApfelessig

e 40 gbrauner Zucker

e Salz

e 1 Messerspitze Piment

e Prise Muskat

e 1TledelsiiRes Paprikapulver
e 1/2TL gemahlener Koriander
e 1Chilischote

Zubereitung

Die Tomaten von lhrem Stielansatz mit einem Entferner befreien und in kochendes Wasser
geben, ca. 10 Sekunden ziehen lassen. Herausnehmen und die Haut abziehen. Die
Tomaten halbieren und die Kerne entfernen. Die Tomatenhalften wirfeln.

Die Schalotten und Knoblauchzehen schalen und klein wiirfeln. Sellerie und Ingwer
schalen und ebenfalls klein schneiden.

Alles mit den Tomatenwdirfeln in einen Topf geben und mit den Gewtirzen und 1 Tl Salz
abschmecken. Den Ketchup aufkochen lassen und anschliefend bei reduzierter Hitze ca.
30 Minuten leicht kocheln lassen. Mit einem Plirierstab zu einer feinen Masse plirieren und
den Essig und Zucker hinzugeben. Nochmals aufkochen und weitere 5 Minuten kochen
lassen. Zum Schluss nochmal abschmecken und nachwiirzen. Den heifen Ketchup in
sterilisierte Flaschen abfillen und verschlieRRen.
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