o)sad % sdi % usgos

ca Minuten

Kiirbis- Ketchup
Fiir 3 Flaschen a 250 ml.

3 mittlere Zwiebeln
1 EL Butter

eine Prise Salz

750 g Hokkaido-Kiirbis

2 Knoblauchzehen

10 g frische Ingwerwurzel
frische Chilischote

Y2 TL frischer Rosmarin

Yz TL frischer Thymian

3 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark
200 ml Wasser

2-3 EL Apfelmus

500 g Dosentomaten
2 EL Zucker

Y2 TL gem. Piment

Y2 TL gem. Koriander

Pfeffer und Salz

5 EL WeiBweinessig

Salz, Pfeffer, evtl. Kreuzkiimmel
und Zucker

Schwierigkeit: v

schilen und in grobe Wiirfel schneiden.
in einer Pfanne erhitzen

und die Zwiebel zugeben. Bei kleiner Hitze iiber 40 bis 45 Minuten dunkelbraun
karamellisieren lassen, gelegentlich umriihren damit nichts anbrennt.

Inzwischen

grob wiirfeln.

schélen und klein wiirfeln.

schélen und klein wiirfeln.

je nach Scharfewunsch in feine Ringe schneiden.
fein hacken, beiseite stellen.

fein hacken, beiseite stellen.

in einem Topf erhitzen. Kiirbiswiirfel sowie Chilistreifen zugeben und anrésten.
Hitze etwas reduzieren, dann Knoblauch und Ingwer zufiigen, kurz anrésten. Die
Krauter, die karamellisierten Zwiebeln und

zugeben, alles gut verrithren und wiederum kurz anrdsten. Mit
abloschen, den Satz vom Boden lésen, dann
sowie

zugeben und aufkochen lassen.

und
dazugeben, gut mischen und mit

vorsichtig abschmecken, dann etwa 30 bis 45 Minuten mit aufgelegtem Deckel
langsam kochen lassen.

unterriihren, fein piirieren und weitere 15 Minuten bei schrag aufgelegtem
Deckel und mittlerer Hitze kécheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Noch einmal mit

abschmecken und sofort in vorbereitete Flaschen oder Glaser fiillen und
verschlieBen.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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