KETCHUP Z CUKINII

Zdrowy, domowy ketchup z cukinii to pyszny dodatek do kanapek i przekgsek. Do bezposredniego
spozycia oraz na zim¢ w formie przetworow.

SKEADNIKI
5 SLOICZKOW

1,5 kg cukinii (ok. 4 sztuki)

1/2 kg cebuli

1i 172 tyzki soli

1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki octu (spirytusowego lub jablkowego)

po 1 lyzeczce slodkiej papryki i ostrej, 1/2 lyzeczki zmielonego pieprzu

0,5-1 plaskiej, a nawet 1 czubatej lyzeczki pieprzu cayenne (zaleznie od preferencji) — zacznij od
mniejszej iloSci, zawsze przeciez mozesz dosypac wiecej

400 g (2 sloiczki) koncentratu pomidorowego

PRZYGOTOWANIE

Cukini¢ umy¢, przycia¢ na koncach, obra¢ ze skorki. Pokroi¢ na kawatki i usung¢ nasiona jesli
takie si¢ znajdujg. Zetrze¢ na tarce o wigkszych oczkach, wlozy¢ do wigkszej miski.

Cebulg obrac¢ i zetrze¢ na tarce lub rozdrobni¢ w melakserze. Polgczy¢ z cukinig dodajgc sol.
Przykry¢ 1 wstawi¢ do lodowki na catg noc lub na ok. 6 godzin.

Po tym czasie przetozy¢ do garnka, doda¢ cukier i zagotowaé. Gotowa¢ na umiarkowanym ogniu
bez przykrycia przez ok. 1/2 godziny co chwile mieszajac.

Doda¢ ocet, papryki w proszku i swiezo zmielony pieprz. Wymiesza¢ i gotowaé przez ok. 15
minut bez przykrycia.

Doda¢ koncentrat pomidorowy, wymiesza¢, pogotowa¢ ok. 5 - 10 minut pod przykryciem.
Zmiksowac blenderem.

Goracy ketchup naklada¢ do wyparzonych i suchych stoikow, zakreci¢ i pasteryzowal (np. w
pickarniku, w gotujacej si¢ wodzie lub odwroci¢ do gory dnem, przykryé i zostawi¢ do
catkowietego ostudzenia na catg dobe).



