gotuj w stylu eko.p!

Ketchup z zé6ttych pomidorow, papryki i
mirabelek

& HABIBID

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, sosy

Kuchnia (region): polska

>t [ 50 min [] Il 20 vori

pomidory zétte - 2,5 kg papryczka chili zétta - do smaku
papryka zétta - 3-4 (duze) szt. mieszanka curry (mielona) - do
mirabelki bez pestek - 500-750 g~ Smaku

cebula biata - 3-4 (duze) szt. olej rodlinny (fagodny) - 3-5 tyzka
jabtka antonowki (twarde) - 2-3 sol morska - do smaku

(duze) szt. czosnek granulowany (albo swiezy)
ocet jabtkowy 5% - 100 ml - do smaku

ksylitol lub erytrytol - - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pomidory sparzy¢ zanurzajac we wrzacej wodzie na 1-2 minuty, a nastepnie przetozyé do
garnka z bardzo zimng woda, obrac ze skoérki, pokroi¢ w mniejsze kawatki, wtozy¢ do duzego garnka
i posoli€.

Ogrzewac, az pomidory puszczg sok. Dodac obrang papryke pokrojong w paski.

Jabtka obraé, usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w kawatki i doda¢ do warzyw razem z pokrojong
cebula. Kiedy sktadniki sie rozgotujg doda¢ wypestkowane dojrzate mirabelki i gotowac pod
przykryciem, az zmiekna.

Miekkie warzywa zmiksowac i dodac cebule pokrojong w paski lub kostke - udusi¢ do miekkosci
i ponownie zmiksowac.

Ketchup doprawi¢ do smaku solg, cukrem brzozowym, czosnkiem, octem jabtkowym i ulubiong
mieszanka curry. W razie koniecznosci jeszcze troche odparowac.

Przela¢ do stoiczkéw lub niewielkich butelek i zapasteryzowac.
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