
Tomatenketchup mit Chili

Zutaten: 1 kg vollreife Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knobizehe, 4 EL To-
matenmark, 70 g Zucker, 80 ml Apfelessig, 1 EL WorchestersoÄe, 
1 TL Instant GemÅsebrÅhe, 1-2 getrocknete Chilischoten, 
Pfeffer, Paprikapulver, Salz

Zubereitung: Die Tomaten grob wÅrfeln. Die Zwiebel und den 
Knobi wÅrfeln und in einem Topf in wenig Çl glasig dÅnsten. Die 
Tomaten mit allen Åbrigen Zutaten hinzugeben und aufkochen. 
Bei geringer Hitze etwa 30 Minuten kÉcheln lassen, 
zwischendurch immer wieder umrÅhren. AnschlieÄend die SoÄe 
pÅrieren und durch ein Sieb streichen. Masse wieder aufkochen 
und schÉn sÑmig einkÉcheln. (Dauert noch mind. eine Stunde) Zum 
Schluss nochmals mit Zucker, Salz und Essig abschmecken.

Kann auf Vorrat in GlÑser eingekocht werden. Bei 80 Grad etwa 
15 Minuten.


