‘ Die Tomale
Kefchup mit HeimaTgefﬁhl Zufaten

#50 g Tomafen

150 g rofen Spifzpaprika
* 150 g Zwiebel

* 4 Zehen Knoblauch

® 2 TL Rosmarin

® 1 TL Oregano

® 2 TL Paprikapulver

* TELSalz

® 1 Handvoll frische Basilikumblafter

® 5 ganze Kérner Piment

* 1 Zimistange
* 50 g Zucker

120 ml milden Weinessiqg (z.B. weiBer Balsamico)

2 TL Speisestarke

Utensilien
P

In handelsablichem Ketchup ist meist
Tomatenmark enthalten, das dafar oft aus

China kommt. Deshalb habe ich fir dich ein

Rezept mit 8sterreichischen Tomaten kreiert.

Kleine Glasflaschen oder Glaser

Topf
* Herdplaffe

Bevor du beginnst: Wasche dir biffe griindlich deine Hande! ® Purierstab
* Kochlsffel

Viel Freude beim Nachkochen!
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‘ Die Tomale Danach nimmst du den Puariersfab und zerkleinerst den
Topfinhal.

Zwiebel und Knoblauch klein schneiden. Bei den Toma-
fen die Stielansafze enffernen und wiirfelig schneiden.

Paprika pufzen und ebenfalls klein schneiden. Die Stu-

cke mussen nicht gleichméBig sein, der Kefchup wird

anschlieBend noch piri

Gib nun diese Zutaten hinzu:

' Rosmarin

=~ Oregano

; I Paprikapulver

7 AN E Geschnitfene Basilikumblafter

Stelle einen Topf auf die Herdplafte und gib einen Schuss ;im;ar;f

Olivendl hinein. Schwitze Zwiebel und Imisiange

Knoblauch einige Minuten an. Opfional: gefrocknetfe Chilischofe

Gib danach Paprika und Tomatenstiucke dazu und lasse Der Kefchup soll nun efwa 40 Minufen kocheln.
sie kurz mitschwitzen. Ruhre immer wieder einmal um.
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Die Tomale
Kelchup mit Heimalgefihl

5. Fische nun mit einem Kochlsffel die Zimistange und
die Pimentkérner heraus. Gib nun Essig und Zucker
dazu und lasse den Kefchup weiferkécheln, bis er

dickflussiger wird. Das dauerf ungefahr 20 Minufen.

6. Die Speisesfarke mif einem Schuss kalfem Wasser
glaffrahren und zum Kefchup geben.

Spile die Glaser oder Flaschen vorher heif} aus.

Lass dir von einem Erwachsenen helfen und fullf ge-

meinsam den heilen Kefchup in die Flaschen.

/. So abgefullf und verschlossen halt der Kefchup bei

kihler, dunkler Lagerung auch ganz ohne Konservie-

rungsfoffe ungefahr ein halbes Jahr.

% Land schafft Leben - Osterreichischen Lebensmitteln auf der Spur, 2021

¥

3/3



