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DOMACI
KECUP
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Na coolinarsky domaci kecup budete potrebovat:

5 kg zrelych paradajok, 2 kapie, 8 ks cibule, 8 ks chilli alebo feferéniek, 4 lyzice hnedého cukru, 2 lyzice soli,
2 lyzicky mletej ¢ervenej papriky, 1 dcl ¢erveného vinneho octu, 1 lyzicku mletej Skorice, 4 klin¢eky, trochu
nového korenia

A TAKTONA TO:

Okay, priprava je jednoducha, jediné ¢o budete potrebovat je dostatok trpezlivosti, aby ste kecup
zredukovali na potrebnu hustotu, takZze sa pripravte na 5 alebo mozno 6 hodin za spordkom. Umyté
paradajky nakrajajte na Stvrtky. Ja osobne z nich nevyberdm semienka a ani ich nelipem. Pride mi to
domaéckejsie a navyse mi to nevadi. Supka z paradajok sa pri mixovani sama odseparuje a velmi jednoducho
ju len stiahnete z ty¢ového mixéra. K cibuli nakrajanej nadrobno pridajte paradajky a vietky ingrediencie,
hrniec nezakryvajte a varte asi dve hodiny. Potom rozmixujte mixérom, odstrante Supky a redukujte. Za
horuca nalejte do pohérov, poriadne uzavrite vieckami a dajte sterelizovat.
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