TOMATENKETCHUP seusstoemac

800 g frische reife Tomaten Zwiebeln schdalen, wirfeln und leicht in Olivendl
2 7wiebeln anschwitzen. StiBe dazugeben und etwas
karamellisieren lassen, dann mit Apfelessig abléschen.

1EL OI.!venol Die Tomaten in grobe Stlicke schneiden und

2 EL Sufe dazugeben. Fir circa 10 Minuten kécheln lassen (ggf.
4 EL Apfelessig etwas Wasser zugeben) . Mit Salz und Pfeffer sowie
Salz, Pfeffer nach Belieben mit weiteren Gewirzen abschmecken.
(nach Belieben Curry, Chili,..) Tomaten durch ein Sieb streichen und abkihlen

lassen. Den Ketchup in eine Flasche abfillen und im
Kihlschrank aufoewahren.



