Pfirsich-Tomatenketchup
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Peter Petersmann

Zubereitung:

800 Gramm Tomaten

1 Kilo Pfirsiche

6 Schalotten

1 Soloknoblauch

Ingwer

150 Gramm braunen Zucker
80 Gramm Rotweinessig (ich habe Apfelessig genommen)
1 TL Senfkorner

Piment gemahlen

1 Rote Chili oder mehr
Lorbeerblatter

Ol zum anschwitzen

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

Im Kessel der CC mit Kochriihrelement ein bisschen 0l mit der
auf Ringe geschnittenen Chili anschwitzen.

Zucker zugeben und karamelisieren lassen.

Geviertelte Tomaten ohne Strunk und entsteinte Pfirsiche


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10485
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/07/pfirsichtomatenketchup.jpg

beigeben. Mit dem Essig abloschen.

Die restlichen Gewlrze beigeben und das Ganze 45 Minuten leise
kocheln lassen (ca. 80 Grad).

Im Blender purieren und abschmecken.

Das Ketchup hat eine fruchtig suBlich scharfe Note und ist
idealer Begleiter zu Fleisch, Fisch, Kase oder Kartoffeln.
Heiss eingefullt oder in vakumierten Glaser geschlossen sechs
Monate haltbar. Es wird aber nicht so lange uUberleben!



