Ketchup

Es gibt viele Theorien zum Ursprung des Wortes Ketchup, die meisten behaupten, dass
es auf einen chinesischen Begriff zurlickgeht. Ende des 17. Jahrhunderts tauchte es
erstmals im englischen Sprachraum als "catchup" auf und ist zuerst in britischen
Kochbiichern aufgetaucht. Ketchup wurde dann in den USA popular, ehe es sich im
deutschen Sprachraum verbreitete. Vielleicht stammt der Name auch nicht aus China
oder Ostasien, bestimmt aber die Rezeptur, wo siisssaure Saucen zur traditionellen
Kiche gehoren. Ketchup enthélt immer Essig und Zucker, was die Sauce gut haltbar
macht, was bestimmt auch zu ihrer Popularitat beigetragen hat.

Ketchup kann man nicht nur in der Flasche mit dem bekannten Logo kaufen, sondern
auch selber herstellen. Das ist auch nicht sehr kompliziert. Die Grundlage bilden immer
Tomaten, es missen aber nicht frische Tomaten sein, "Passata di Pomodoro”,
eingekochtes Tomatenmark, eignet sich dazu hervorragend und ist in jedem
Italienerladen und in den meisten Bio-Fachgeschéften erhéltlich.

Zutaten

2509 Passat a di e Ponpdor o
1 Zwi ebel

1El brauner Zucker

1dl Bal sani co bi anco

5 Gewlr znel ken

lcm Zi nt st ange

1/2TI  Senfpul ver (oder Senf aus der Tube)
1/2T1 Salz

1/4TL Mai zena

Zubereitung
Zwiebel hacken und zusammen mit den Nelken, dem Senfpulver und dem Zimt in die
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Passata geben. Alles gut purieren.

In ein Pfannchen geben und aufkochen, Balsamico und Zucker zugeben. Etwa 5
Minuten kdcheln lassen. Maizena in etwas Wasser auflésen und dazugeben. Nochmals
5 Minuten kdcheln lassen und mit Salz abschmecken. Fertig!
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