Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Apfel-Zwiebel-Ketchup
Ein Rezept von Apfel-Zwiebel-Ketchup, am 25.04.2024
Zutaten
500 g sauerliche Apfel 200¢g
1 Stiick Knollensellerie (ca. 50 g) 250¢g
2EL Tomatenmark 4EL
50 ml WeiRweinessig 1EL
2EL Honig (oder Zucker) 1TL
gemahlener Piment Zimtpulver
Rezeptinfos

Zwiebeln

Tomaten

Weillwein (oder Apfelsaft)
Salz

gemahlener Ingwer

Pfeffer aus der Miihle

PortionsgréRe FUR 3 FLASCHEN A 250 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90

min

Zubereitung

1. Die Apfel schilen, vierteln, Stiele und Kerngehause entfernen. Das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Den Sellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser tiberbriihen, hduten
und halbieren, Stielansatze herausschneiden und das Fruchtfleisch wiirfeln.

2. Gemdtse mit Tomatenmark und Wein bei Mittelhitze zugedeckt 30-40 Min. kochen, bis die Zwiebeln weich sind. Mit dem
Mixstab pirieren. Essig, Salz, Honig, Ingwer und je 1 gute Prise Piment und Zimt unterriihren und 15 Min. bei schrag
aufgelegtem Deckel kochen (Vorsicht, Spritzgefahr!). Das Ketchup abschmecken, kochend heif} in sorgfaltig gereinigte

Flaschen fillen und verschlieRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apfel-zwiebel-ketchup-45852
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