Doradca
smaku

Domowy ketchup pomidorowy
DIANA RUSILOWICZ

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

POWYZE] 1H 5+

SKEADNIKI

Okoto 1,5 litra ketchupu - w zaleznosci od gestosci:

pomidory

cebula

czosnek

biaty ocet winny

musztarda dijon

cukier

Papryka ostra mielona Prymat

Sol morska jodowana gruboziarnista Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Ziele angielskie cate Prymat

Dodatkowo:

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

2 kilogramy
1 sztuka

3 zabki

3 tyzki

2 tyzki

2 tyzki

0.5 tyzeczki
2 tyzeczki
0.25 tyzeczki
1 sztuka

3 sztuki

2 tyzki



1. Pomidory obrac ze skérki, usuna¢ z nich twarde szyputki i pokroi¢ w kostke. (Skérka tatwo
zejdzie, jesli najpierw delikatnie jg natniemy, a nastepnie pomidory polejemy wrzatkiem.)

2. Cebule z czosnkiem drobno posiekac i podsmazy¢ (ale nie przyrumieni¢) w garnku na odrobinie
masta/oleju. Doda¢ pomidory. Catos¢ gotowad (bez przykrycia) na niewielkim ogniu przez okoto
30-40 minut.

3. Po tym czasie warzywa przetrzec i potagczy¢ octem, musztardg oraz przyprawami. Wszystko
razem gotowac (od czasu do czasu mieszajac) przez 30-60 minut - w zaleznosci jak gesty ma by¢
ketchup. (Dtuzsze gotowanie to gestszy ketchup.)

4. Gotowy ketchup przechowywac (patrz porada*) w lodéwce lub przetozy¢ do stoiczkéw/butelek i
zapasteryzowac (gotowac 15 minut od momentu zagotowania sie wody.)



