Arla
FONDEN

Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

500 g modne tomater

(brug evt. tomatsauce eller 1
dase flaede tomater)

1 aeble

1log

2 fed hvidleg

1 knivspids kanel

1 knivspids stedt allehande
1 spsk groft salt

125 g brun farin

1 dl eeblecidereddike

Tilsmagning
Salt og peber
Brun farin

Zblecidereddike

TIPS OG TRICKS

TIL: ca. 7dl / 1 klasse TID: 40 min.

SADAN GOR DU:

1. Skeer tomater, eeble, log og hvidleg i grove stykker.

2. Heeld detien gryde med krydderierne, brun farin og eddike.
Brug evt. mindre brun farin end angivet, hvis du ikke gnsker

den sé sed.
3. Kogblandingen i 10 -15 min. til aeblerne er godt mere.

4. Heeld massen i en blender eller brug en kraftig stavblender.

Tilsmagning
1. Smag til med brun farin, seblecidereddike, salt og peber.

2. Hvis din ketchup smager af for lidt, kan du prove at tilseette 2

spsk tomatpuré.

o Hyvis din ketchup er lidt for tynd i konsistensen, kan den jeevnes med lidt

maizena oprert i koldt vand. Konsistensen skal veere lidt som yoghurt.

Du kan ogsd prove at tilseette forskellige krydderier i stedet for allehdnde og

kanel. Prov f.eks. stodt stjerneanis, timian eller karry.

Bruger du ikke ketchuppen samme dag, s& heeld den i et skoldet syltetojsglas.

og opbevar den i keleskabet. Den kan holde sig 7-10 dage.




