Rote Riben-Ketchup & Scharfe Quitte

ZUTATEN

2,5 kg Rote Ruben

15 Bio-Blutorangen oder Bio-Orangen
1 kg Zwiebeln

3-4ELOI

375 ml Essig, z. B. Wei3weinessig
350—-400 g Zucker

140-150 g Salz

1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 EL Koriander, gemahlen

1 TL Sternanis, gemahlen

25 g Speisestarke (z. B. Maisstarke)

ZUSATZLICH

Kichenreibe, 10-Liter-Topf, Plrierstab,
Abfulltrichter

HALTBARKEIT

mind. 1 Jahr

1. Rote Ruben waschen und mit Schale in etwas Wasser weichkochen

(je nach Grof3e kann das 30 bis 45 Minuten dauern).

2. Abgiel3en, leicht abkihlen lassen, schalen und putzen. In grobe Wirfel schneiden. 5
Bio-Orangen heil3 waschen und Schale abreiben. Alle Orangen auspressen (sollte circa
1,5 | Saft sein).

3. Zwiebeln schalen, wiirfeln und im Topf im heiRen Ol anbraunen.

Rubenwaurfel dazugeben und mit Essig abldschen. Die Flussigkeit eicht reduzieren
lassen, dann Organgensaft, Zucker und Salz beimengen und zum Kochen bringen. 10
bis 15 Minuten kochen bis die Riiben sehr weich sind. Gewirze und Orangenschale
hinzufligen

und das Ganze so lange purieren, bis ein sehr feines Mus entstanden ist. Das dauert bei
den Riben gerne etwas langer.

4. Starke in einer Tasse in etwas kaltem Wasser anriihren und zum

Grol3teil unter die Masse geben. Wieder zum Kochen bringen und

unter stdndigem Ruhren 3 bis 4 Minuten kochen. Sie merken es,

wenn die Starke anzieht und eine cremige Konsistenz entsteht.

Gegebenenfalls weitere geltste Starke zugeben.

5. Das fertige Ketchup kochend heil3 mit Hilfe des Abfulltrichters und

des Schopfloffels in die Flaschen oder Glaser abfillen und diese

sofort verschlieRen. Kalt servieren.

Da das Ketchup nicht sehr viel Zucker und/oder Essig enthalt,

kénnen Sie es zur Sicherheit abgefillt nochmals 30 Minuten

einkochen. Daher eignen sich auch Einmachglaser.




Scharfe Quitte mit Kren

Fir ca. 20-25 Schraubglaser (zu je 300 ml)
ZUTATEN

5 kg Quitten

1-2 Bio-Zitronen

2,1 | Apfelsaft, selbst entsaftet oder Direktsaft
1 Krenwurzel, grof3

850 g Rohrzucker

1 TL Nelke, gemahlen

1/2 TL Sternanis, gemahlen

Chili nach Belieben

Salz nach Gemack

ZUSATZLICH

10-Liter-Topf, Passiermuhle, Kiichenreibe, Abfilltrichter, Schopfloffel

HALTBARKEIT mind. 1 Jahr

1. Quitten waschen und in grobe Stiicke schneiden.

2. Zitronen heif waschen, Schale abreiben und beiseite stellen, dann Saft auspressen
und etwa die Halfte davon mit den Quitten und dem Apfelsaft in den Topf geben und
circa 5 bis 20 Minuten kochen.

3. Wahrenddessen Kren waschen, schalen und reiben. In ein geschlossenes Gefald
geben.

4. Die weichen Quitten durch die Passiermihle drehen und so Schalen und Kerne
entfernen. Die Masse zurlck in den Topf geben und mit dem Zucker und den Gewdrzen
einige Minuten kochen, bis eine cremige, leicht gelierende Masse entsteht. Mit wenig
Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Den Meerrettich und die Zitronenschale
hinzufiigen und kurz aufkochen.

5. Das Chutney kochend heil3 mit Hilfe des Abftilltrichters und des Schopfléffels in die
Glaser abfillen und diese sofort verschlieR3en. Kalt servieren.



