KETCHUP Z CUKINII

SKLADNIKI na 5 SLOICZKOW:

1,5 kg cukinii (ok. 4 sztuki)

1/2 kg cebuli

1 1/2 tyzki soli

1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki octu (spirytusowego lub jabtkowego)

po 1 tyzeczce stodkiej papryki i ostrej, 1/2 tyzeczki zmielonego pieprzu

400 g (2 stoiczki) koncentratu pomidorowego



PRZYGOTOWANIE

1. Cukinie umy¢, przycig¢ na koncach, obrac ze skorki. Pokroi¢ na kawatki i
usung¢ nasiona jesli takie sie znajdujg. Zetrze¢ na tarce o wiekszych oczkach,
witozy¢ do wiekszej miski.

2. Cebule obrac i zetrze¢ na tarce lub rozdrobni¢ w melakserze. Potgczy¢ z
cukinig dodajgc sol. Przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na catg noc lub na ok. 6
godzin.

3. Po tym czasie przetozy¢ do garnka, dodac cukier i zagotowac. Gotowac na
umiarkowanym ogniu bez przykrycia przez ok. 1/2 godziny co chwile
mieszajac.

4. Dodac ocet, papryki w proszku i Swiezo zmielony pieprz. Wymieszac i
gotowac przez ok. 15 minut bez przykrycia.

5. Dodac¢ koncentrat pomidorowy, wymieszac, pogotowac ok. 5 - 10 minut pod
przykryciem. Zmiksowac blenderem.

6. Goracy ketchup naktada¢ do wyparzonych i suchych stoikow, zakrecic i
pasteryzowac (np. w piekarniku, w gotujgcej sie wodzie lub odwrdcic do gory
dnem, przykry¢ i zostawi¢ do catkowitego ostudzenia na catg dobe).

WSKAZOWKI

Mozna dodac¢ réwniez 1 jabtko (obrane i starte na tarce) oraz przyprawe curry w
proszku (1 tyzeczke).



