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Tomatenketchup selber machen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 15min Einfach e —
[utaten Jubereitung
fir 1 Portionen
Strauchtomaten 1 kg d
Zwisbeln. gelb 200 Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 1 St. SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Zucker 50 ¢
Salz I 1. Tomaten waschen, Strunk herausschneiden und vierteln. Zwiebel halbieren und
Pfeffer, schwarz gemahlen schalen. Knoblauchzehe schalen. In den Mixbehalter Tomaten, Zwiebel und Knoblauch
Paprika, edelsiB 1EL geben und mit eingesetztem Messhecher 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Balsamicoessig, dunkel 50 ml
2. Zucker, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Essig und Tomatenmark in den Mixbehalter geben

und mit eingesetztem Messbecher 15 Sek./Stufe 6 verriihren. AnschlieBend ohne
eingesetzten Messhecher mit Kocheinsatz als Spritzschutz 45 Min./95 °C/Stufe 1
kocheln lassen. Als Spritzschutz den Kocheinsatz auf den Deckel des Mixbehalters
stellen.

Tomatenmark 2 EL
Gelierzucker 300¢

3. AnschlieBend Gelierzucker zugeben und erneut 20 Min./100 °C/Stufe 1 kochen.
Ketchup mit eingesetztem Messbecher 30 Sek./Stufe 8 piirieren. Ketchup heiB in
sterilisierte Glaser oder Flaschen abfiillen, sofort verschlieBen und ca. 5 Min. auf den
Kopf stellen, dann umdrehen und vollstandig abkiihlen lassen.

Viel Freude beim GenieBen!
Tipp: Angebrochene Flaschen im Kiihlschrank aufbewahren. Kiihl und trocken gelagert

halt sich der Ketchup ca. 6 Monate.
Das Rezept ergibt etwa 1 | Ketchup.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1738 keal
Kohlenhydrate 415¢g
EiweiB l4g
Ballaststoffe 19g

Fette 4g



