gotuj w stylu eko.p!

. Dodatkowe info:

Domowy ketchup z cukinii

,‘. szpinakot
Polecane na: przetwory, sosy

Kuchnia (region): arabska

[ 45 min . tatwy . 20 porcji

cukinia bio (obrana i koncentrat pomidorowy - 400 g
wypestkowana) - 700 g s6l morska - 1 tyzka

cebula bio - 2 szt. pieprz czarny bio - 1/2 tyzeczka
jabtko bio - 1 szt. papryka stodka bio - 1/2 fyzeczka
ocet jab’rkowy - 1/2 szklanka chili bio - 1/4 tyzeczka

midd - 1 tyzka

cukier - 5 tyzka

Ketchup wyborny. Jak dla mnie idealnie pikantny (a nie lubie palgcych
potraw). W ogéle nie czug, ze jest z cukinii. Konsystencja odrobine
rzadsza, w poréwnaniu do sklepowych ketchupéw. Uwaga na silny
aromat cebuli unoszacy sie w kuchni podczas kroku 12 ;)

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Obrang i wypestkowang cukinie starkowaé na duzych oczkach razem z cebulg i odstawié

na ok. 6-7 godzin.

KROK 2: Przetozy¢ cukinie z cebulg do garnka o grubym dnie, dodaé¢ midd i cukier i dusié 20 min
pod przykryciem na matym ogniu. Mozna tez wstrzymac sie z cukrem i dostodzi¢ w momencie
prébowania lub w ogéle zrezygnowac i doda¢ wiecej miodu - wedle uznania.

KROK 3: Nastepnie doda¢ ocet, koncentrat, obrane i starkowane na duzych oczkach jabtko oraz
przyprawy i dusi¢ kolejne 20 min. Po przestudzeniu doktadnie zmiksowac i degustowac ;)

KROK 4: Przyprawiony ketchup zagotowaé

i przektadaé do wyparzonych stoikéw. Oprécz
dwoch widocznych na zdjeciu, wykorzystatam
2/3 nieco wiekszego od tego z biatg nakretka.
Takze trzeba przygotowac 3-4 stoiki (moze
nawet 5 jesli mate). Zapasteryzowac.
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