	Zucchini süß-sauer
2 1/2 kg 

Zucchini 
2 große 

Zwiebel(n) 
1  

Paprikaschote(n), (rot oder orange) 

2 EL 

Salz, (grob oder fein egal) 
2 Tasse 

Essig, (z.B. Weißwein) 

1 Tasse/n 

Wasser 
3 Tasse/n 

Zucker 

1 TL 

Senfkörner 

1 TL 

Curry 

1 TL 

Kreuzkümmel, (Cumin) 

1 TL 

Dill 

1 TL 

Paprikapulver, edelsüß 

1 TL 

Pfefferkörner, bunt 

1 TL 

Koriander 

1 TL 

Piment 

1 TL 

Wacholderbeeren 

4  

Lorbeerblätter 

500 ml 

Apfelsaft 


	Zubereitung

Zucchini/Zwiebeln/Paprika waschen und über einer größeren Schüssel in feine Scheiben (Zwiebeln in Streifen) hobeln. Anschließend Salz drüber geben, kurz durchrühren und ca. 1-2 Stunden ziehen lassen. Die Flüssigkeit anschließend abgießen.
Paprika in Streifen schneiden.
Paprika, Essig, Wasser, Zucker, Apfelsaft und Gewürze hinzugeben. Gut durchrühren, damit sich alles gleichmäßig verteilt.

Nun in die Einkochgläser füllen (Gläser nur bis kurz unter den Rand befüllen, zwecks Vakuumbildung, sowie den Deckel gut festschrauben). Diese nun auf einem mit Wasser gefülltem Backblech 30 Minuten bei 100 °C einkochen. Wenn die Gläser aus dem Ofen kommen, diese auf den Kopf stellen und abkühlen lassen. 


Formularbeginn

Formularende

Habe das Rezept mit kleinen Abwandlungen nachgekocht. Das Gemüse habe ich in Stücke geschnitten  und habe folgendes genommen: 1/2 l Essig, 1 l Wasser, 300 g Zucker (frischer Chili und Knoblauch). 
Dann alles zusammen im Topf aufkochen, 5 Min. kochen lassen und in Twist-Off-Gläser abfüllen. Diese dann auf dem Kopf stehend auskühlen lassen.
	Tomatenketchup
· 2 kg sehr reife, geschmackvolle Tomaten (nicht so saftig)

· 100 ml Essig

· 5 Paprika (rot)

· 3 Karotten

· 1 kleine rote Rübe

· 3 Zwiebeln
· ev. ½ Tl Ingwerpulver oder frisch

· 1 TL Paprikapulver

· 100 g Zucker und/oder 3 Äpfel

· ½ Tl Gewürznelken

· ½  Tl Zimt

· 4 Lorbeerblätter

· 1 Tl Salz

· 1Tl Suppenwürze

· 2 El Speisestärke

- eventuell:
· Curry zugeben 
· mit Kräutern wie Basilikum, Thymian, Oregano
· 1-2 EL Senf hinzugeben
	Zubereitung
Tomaten, Paprika, Zwiebel, Chili (ohne Kerne), rote Rübe und Karotten putzen und in kleine Stücke schneiden (Küchenmaschine). Essig mit dem Zucker, Salz, … ganze Gewürzzutaten in einem Sackerl oder Teeei (Pimentkörner, Sternanis, Gewürznelken, Lorbeerblätter, Ingwerstück…) in einem Topf zum Kochen bringen, geschnittene Zutaten dazu geben und alles ca. 30 min bei schwacher Hitze köcheln lassen.
Die ganzen Gewürze herausfischen, dann alles mit dem Mixstab pürieren (eventuell nachwürzen). Die Speisestärke in etwas ausgekühlten Kochsaft verrühren, danach hinzugeben. Wieder aufkochen lassen und sofort in eher kleine Gläser abfüllen. Luftdicht  verschließen, 10 Minuten auf den Kopf stellen oder Fläschchen hinlegen.





