HAUSGEMACHTER
TOMATENKETCHUP

1 kg reife Tomaten, 1 Mango, 250 g Schalotten, 3 Knob-
lauchzehen, 2-3 EL Olivendl, 75 ml Balsamico-Essig,

2-3 EL Honig, 3 EL Tomatenmark, 1 TL Senf, Salz,

Y2 TL gemahlener Zimt, je 1 Zweig Rosmarin und Thymian,
1 Stiel Basilikum, evtl. etwas Speisestirke zum Binden

Die Tomaten waschen, auf der Unterseite kreuzweise
2inritzen und fir etwa 30 Sekunden in kochendes Wasser
yeben. AnschlieBend hauten und grob zerkleinern. Die
Jlango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern lésen und
viirfeln. Schalotten und Knoblauch schalen. Alles fein
sirfeln und in dem Olivendl anschwitzen. Mit dem Essig
bldschen. Tomaten und Mango dazugeben. Honig,
omatenmark, Senf, Salz und Zimt zufiigen. Die Krauter
aschen, Blattchen abzupfen, fein hacken und — bis auf
as Basilikum — zufiigen. Etwa 30 Minuten kochen, dann
as Basilikum zuftigen. AnschlieBend pUriereq, nach Be-l
sben durch ein feines Sieb passieren und bei BeQarf mit
was in kaltem Wasser angeriihrter Speisestarke binden.



