Ketchup — Variationen

Rezept wund Foto von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1

Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:

1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika

2,5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.

Gewurze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkdrner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und sufl, Muskat) in
der Gewurzmuhle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C fur 17 min kochen lassen.

Anschliellend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Glaser fillen
(oben etwas Platz lassen).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1079
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ketchup.jpg

Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Glaser) fullen und Glaser reinstellen. Die Glaser sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Glaser berihren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.

Wenn der Inhalt anfangt zu wallen Temperatur auf 110C
zuruckstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Glaser auf Handticher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Glaser:

In das Originalrezept gehort noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.

Bei den Gewlrzen habe ich Ubrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmacker ja verschieden sind. Man kann
naturlich auch noch div Krauter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack

Rezept Nr. 2 und Foto zur Verfligung gestellt von Andreas
Paasch

Zutaten:
3L passierte Tomaten
2509 Zucker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenketchup1.jpg

300ml Brandweinessig

50g Sellerieknolle (klein gewlrfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)

1 kleine Chilischote (gehackt)

1 EL Salz

1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)

1/2 EL Nelken (gemahlen)

1/2 EL Susser Paprika (gemahlen)

1/4 TL Zimt (gemahlen)

1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die passierten Tomaten, den Sellerie, Chilischote und den
Ingwer kocheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz passieren.

Das Pluree mit den restlichen Gewlrzen 30 Minuten kocheln
lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufligen und
unter Ruhren den Zucker auflosen lassen. Weiter kocheln
lassen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abflullen. Wer will kann
sie danach auch noch zusatzlich “Einwecken”.

Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:
2,5 kg Tomaten
500 g Zwiebeln
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200 g Staudensellerie

2-3 rote Pfefferschoten

75 g frischer Ingwer

250 ml Rotweinessig

3-4 Kapseln Sternanis

2 El Koriandersaat

10 Stiele Thymian

je 1 Tl rosenscharfes und edelsulles Paprikapulver

1 El Salz (gehauft)

250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker)

Zubereitung:

Tomaten waschen, wiurfeln und den Stielansatz entfernen.
Zwiebeln wirfeln. Staudensellerie putzen und in dunne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschalt reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem groBRen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschnuren. Thymianstiele zusammenbinden und mit dem
Gewurzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver

genommen) und mit dem Flexi geruhrt.

Gewurzbeutel und Thymian entfernen. Gemise purieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verruhren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit
Flexi

Ketchup sofort randvoll in Glaser fullen und verschliellen
anschliessend im Backofen in einer Pfanne mit Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
gedffneter Tur (Kochloffel in Tur klemmen) auskihlen lassen

Tipp: Statt Sternanis und Koriander kann man 3 Tl Curry
verwenden.



Fotos Rezept Nr. 3 — Linda Bruckmann

Saucen — Varianten

i

NAR

Rezept 1 — Fotos von Fee Koch- und Backwelt

1. Rezept Dunkle SoBe von Fee Koch- und Backwelt

Zutaten:

3kg Knochen (Kalbsknochen, Hahnchenfligel, usw)
lkg Fleischabschnitt (Rind, Huhn)

3 Zwiebeln (Gemusezwiebel mit Schale)

1 Knolle Knoblauch

500g Karotten

500g Sellerie

1-2EL Tomatenmark

Lorbeer
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Pfeffer

1 Flasche Rotwein
3L Wasser

Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten werden in etwa walnussgroBBen Stucken benodtigt.
Das Gemuse wird hierzu nicht geschalt, nur gewaschen.

Das Fleisch wird als erstes in einen groBen Topf mit etwas Ol
gegeben und kraftig angeschmort. Hier ist eine lange
Schmordauer wichtig von 2 Stunden. Hier muss nur das Fleisch
ab und zu gewendet werden, damit es von allen Seiten gleich
geschmort wird.

Wahlweise kann dies auch im Backofen gemacht werden. Wichtig
ist nur, dass das Fleisch keinesfalls anbrennt, da der bittere
Geschmack nicht mehr weg geht.

Nach 2 Std wird das Gemuse zugegeben und ebenfalls fir 45 Min.
mitgeschmort.

Nachdem auch das Gemuse mitgeschmort hat, wird Tomatenmark
hinzugegeben. Dies ein wenig reduzieren und mit dem Rotwein
abloschen.

Den Rotwein komplett reduzieren lassen, dies kann ein wenig
dauern, dann mit dem Wasser abloschen. Lorbeer, Pfeffer und
Salz zugeben. Alles noch etwa 2-3 Std kocheln lassen und dann
um die Halfte reduzieren.

Uber Nacht abkiihlen lassen. Am nachsten Morgen alles durch ein
sehr feines Sieb geben/dricken. SoBe noch einmal aufkochen und
noch einmal um etwa die Halfte reduzieren. Um die SoBRe haltbar
zu machen entweder einwecken, dazu unbed. kochende Sofe
abfullen, oder portionsweise einfrieren.

Tipps: Wichtig ist, dass darauf geachtet wird, dass das
Fleisch und das Gemuse gut angeschmort sind, dadurch entstehen



Rostaromen die der Solle den Geschmack geben. Wahlweise kann
auch zusatzlich noch etwas Cognac beim Abldschen dazu gegeben
werden. Auch ohne Alkohol ist es moglich die SoBe zu kochen,
je nach Geschmack. Je nachdem was es gibt kann auch sonstiges
Gemuse wie z.B. Pastinaken mit verwendet werden.

2. Rezept von Rinderfond und Verwandte

Rinderfond

So viele Rindsknochen wie in einen grolen Topf passen.
Sandknochen und Markknochen und Fleischknochen. Was da ist.
Fleischabschnitte und paruren. Fiur je 2-3Kg Knochen eine
kleine Handvoll Rostgemuse (Sellerieknolle und
Staudensellerie, Mohren, Pastinaken, Lauch), eine Zwiebe.l
Gewurze: Lorbeer, Nelke, Wacholder, Piment, schwarzer Pfeffer

Die Knochen im Backofen auf einem Gitter bei 180°C gut
anrosten. Den Brater darunter mit Wasser fullen damit der
austretende Saft nicht anhangt.

Das Gemuse wurfeln (Wirfelschneider)

Die Zwiebel waschen oder die auBerste Schalenschicht ablosen.
Nicht schalen. Quer durchschneiden und in einer trockenen
Pfanne oder Topf (ohne Beschichtung) auf der Schnittflache
sehr dunkel, fast schwarz anrodsten.

Das Rostgemuse im groflen Topf in etwas Butterschmalz oder
notfalls Olivendl leicht anrosten, rausnehmen.

Jetzt die angerdsteten Knochen und das Fleisch in den Topf
geben. Das Rostgemuse und die Zwiebel(n) zugeben und mit so
viel kaltes Wasser auffullen, dass alles bedeckt ist.

Zum kochen bringen und ein bis zwei Minuten sprudelnd kochen.
Zuruck schalten bis es nur noch ganz leise kochelt. Den Topf
um ein Drittel von der Platte schieben, damit es nur noch an
einer Seite kocht. Dadurch wird die Suppe von selbst immer
etwas umgewalzt und wird nicht trube.

Den entstehenden Schaum NICHT abschopfen.

Die Gewurze zugeben. KEIN Salz.



3-5 Stunden kocheln lassen.

Etwas abkihlen lassen und abseihen. Alles feste zuruck in den
Topf, eine Handvoll frisches Gemluse bei und wieder mit kaltem
Wasser aufsetzen und nochmal 3 Stunden kdcheln lassen. Das
gibt die Remouillage (Nachbruhe). Die wird spater reduziert
und eingekocht und dient als Basis fur EintOpfe usw. Merksatz:
Die dinnste Brihe ist besser als das beste Wasser.

Aber jetzt wieder zuruck zum Ausgang: Den abgeseihten Fond in
einem Topf um ca. 1/3 reduzieren lassen. Abkuhlen lassen und
kalt stellen.

Das oben abgesetzte Fett abschopfen und entsorgen. Es schmeckt
nicht.

Fond durch ein Tuch (ich habe einen 50muh Monofilamentfilter
daflir aber ein Kase- oder ein Kuchentuch tut es auch) giefen.

Fond (ich sag immer Suppe dazu. Also wenn ihr von mir wo
»Suppe” lest ist Fond gemeint) in WECK Glaser (TO geht auch)
45 Minuten bei 100°C einkochen. Basis fur klare Suppen und
Consommee. Und alles wo mit Suppe aufgegossen wird. Veloute
z.B.

Jus: Suppe um 1/3 reduzieren lassen. (Basis fur Saucen und
Suppen) Demiglace: Jus um 1/3 reduzieren lassen. Demiglace ist
dann richtig wenn sie in kaltem Zustand geliert. Das gibt eine
hervorragende Basis fur dunkle Saucen. Mit einer Roux kann man
damit eine eigenstandige braune Sauce machen.

Consommee: Suppe mit Klarfleisch und -gemise klaren. Dazu das
Klarfleisch und das Gemuse durch den Wolf drehen und mit zwei
oder drei Eiweill vermischen. In die kalte Suppe geben,
verruhren und unter Ruhren aufkochen lassen. Ein paar Minuten
ohne ruhren kochen lassen. Dann den Eiweiflkuchen oben
abschopfen und entsorgen. Die Consommee durch ein Kiuchentuch
geben und abschmecken.



https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.

955841961107272&type=1&theater

Und eine Beispielsuppe dazu:

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.

9055842111107257&type=1&theater
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