 Magaame

Rezept fiir selbst gemachten Kiirbisketchup

Zutaten:

700 g Hokkaido-Kiirbis

400 g Tomaten (frische Tomaten
oder stlickige Tomaten aus der

Dose)
etwas Ol
200 ml Gemusebriuhe

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
4 EL Zucker

Salz

Pfeffer

Gewlirze nach Belieben (zum Beispiel Curry, Ingwer, Piment, Kimmel, Kurkuma

oder Paprikapulver)

5 EL WeiBweinessig

Zubereitung:

1.
2.
3.
4. Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Zucker,

Den Hokkaido-Kurbis halbieren, von den Kernen befreien und anschlieBend wirfeln.
Etwas Ol in einen Topf geben, erhitzen und die Kiirbiswiirfel kurz darin anrdsten.
Die Tomaten hinzugeben. Den Kurbis und die Tomaten mit Gemusebruhe abloschen.

Salz und Gewdrze hinzufigen.

Das Ganze auf mittlerer Hitze fiir ca. 40 Minuten kocheln lassen, bis der Kirbis
weich ist.

Den Topf von der Herdplatte nehmen und kurz abkiihlen lassen. AnschlieBend mit
einem Purierstab die Kirbismischung zu einer samigen Masse zerkleinern.

Den WeiBweinessig unterruhren, bei Bedarf das Ganze nochmals mit Gewirzen und
Salz abschmecken und den Kurbisketchup ca. 10 Minuten erneut aufkochen.

Den Ketchup in sterile Glaser umfullen und beschriften.

Mehr Rezeptideen auf: waschbaer.de/magazin « waschbaer.at/magazin « waschbaer.ch/magazin
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