BIS AUF

TOMATENKETCHUP DEN LETZTEN

Lutaten

800 g frische, reife Tomaten
2 Zwiebeln

1 EL Olivenol

1 alte, schon braune Banane
4 EL Essig

Salz, Pfeffer

(nach Belieben Curry, Chil, ...

)

KRiMEL

Lubereitung

1) Zwiebeln schalen, wirfeln und im Olivendl leicht anschwitzen.
Die Banane zerdricken und dazugeben und etwas karamellisie-
ren lassen, dann mit Apfelessig abloschen.

2) Die Tomaten in grobe Stiicke schneiden und dazugeben. Fir ca.
10 min kocheln lassen (ggf. etwas Wasser zugeben). Mit Salz und
Pfeffer und nach Belieben mit weiteren Gewlrzen abschmecken.

3) Den Ketchup durch ein Kiichensieb passieren und abkihlen las-
sen. Den Ketchup in eine Flasche abfiillen und im Kiihlschrank
aufbewahren oder einkochen (siehe Tipp).

Tipp: Damit der Ketchup sich [anger halt, am besten flir 30-Minuten
einkochen.

Tipp: AuBerhalb der Saison kdnnen alternativ auch passierte oder __—-J
stiickige Tomaten genutzt werden. Zum Verdicken eignet sich Toma-
tenmark.



