Ketchup

Hjemmelavet ketchup er suveraent som dip til frokost eller middagsretter.

(0)

Bedgm opskrift

9 7 ® ®

60+ min Aug - Okt Dagligt grgnt Vegetar Lav pa gluten Lav pa laktose




Ingredienser

5dl

1 stort lgg

3 fed hvidlgg

1 r@d chili

2 xebler

5 cm frisk ingefeer

1 moden banan

500 g meget modne tomater, alternativt
1 dase hakkede tomater

2 spsk tomatpuré

2 stilke bladselleri

2 spsk worcestershire sauce

4 spsk brun farin

1 spsk eebleeddike

3 dl vand

2 spsk smagsneutral olie til stegning

Salt og friskkvaernet peber

Opskrift og foto venligst udlant fra bogen "Masser af tilbehor"



Tilberedning

Pil og skeer Igg i sma tern og pil og hak hvidlgg. Fleek chilien, fjern kernerne og hak den fint.

Skyl seblerne, fjern kernehusene og skeer dem i bade og derefter i tern. Skyl bladselleri og skaer
i tynde skiver.

Skreel og hak ingefaeren fint. Skreel bananen og del den i mindre stykker.
Kom hvidlgg i varm olie i en gryde, skru ned for varmen og lad Iggene blive klare.

Kom &bler, bladselleri, ingefeer og banan i gryden sammen med de hakkede tomater,
tomatpuré og de gvrige ingredienser og lad det smasimre under lag i cirka 1time, til det er en

blgd masse. Omrgr jeevnligt.

Smag til med salt og peber og lad massen afkgle i cirka 10 minutter. Den ma ikke blive for kold,
da du sa ikke kan blende den helt jeevn.

Kom den derefter i foodprocessoren og blend, til konsistensen er fin og jeevn. Hvis du ikke har

en foodprocessor, sa passér massen gennem et finmasket dgrslag.

Kgl af og kom pa et skoldet glas.

Kan holde sig pa kgl i ca. 2 uger.






