Réclbct‘skctchup

Grunden till denna nyttiga ketchup ar syracle rédbetor. Man kan variera krgc]clningen
efter tgcke och smak och den blir ett gott tillbehor till bade varm och kall mat. Och en
liten burk r'dclbetsketchup bliren Pemcekt ”gébortspresent.”

Receptet kommer fran Marie Mandlemann, kand fran televisionen. Jaggi”ar hennes

tgp av matlagning, inovativ och grunclacl Pé egenoc”acle Procluld:cr.

o | kg réjclbetor, skalade

e 200 ggul lok (2 st)

e 10 gvitlék -4 klgﬁ:or)

e 15 tsk malda korianderfron

e 15 krm mald krgddnejlika

e 20g Finkornigtjoclgritt salt (4 tsk)

e Vinblad, svartvinbarsblad eller hallon-
bla&, eller litet sPacl fran sgraclc gron-
saker eller 1tsk avrunnen ﬁlrryolk
som starter

e [v. honung

. RaPsoha

Glasburk med bgge”és och gummiring som

rymmer 1,5 liter.

Syrningen

1. Omdubehéver gora en starter av 1C||rruo”< —lat den rinna av genomen bit rent
tyg eller ett kaffefilter. Det racker med nagon dl ﬂlrryo”( eftersom det bara be-
hovs 1 tsk starter. (Jag tror sgrningcn kan Fungera aven utan starter, men nar
man skalar betorna och l6ken tar man bort de naturliga rrjélksgrebakteriema
som finns pa ytan, till skillnad fran nar man syrar kal, squash mm. Darfor ar det
enfordel att tillfora de ratta bakterierna.)

2. Rivrodbetorna growt, skala och skiva lsken och vitloken tunt.

3. Léjgggréjnsakerna i en stor bunke. Tillsatt koriander, krgddnejlika och salt.
Massera gr'dnsakerna (géma med Plasthanclske) tills de sléPPer orclentligt
med vatska. Om man anvander starter i form av sPacI fran sgracle grénsaker
eller avrunnen ]Clln'—ljolk tillsatter man den lémpligen innan man masserar in saltet

sa att bakteriekulturcn Hanclas med gréjnsakerna.



4. Légg bladen i botten av burken (om du inte har anvant starter i form av vatska
fran Fx!mjolk eller sgracle gréjnsaker). SgHet med bladen sr att rrjélksgrebakt&
rier som finns pa dem ska l‘jélpa till att sstta Igang sgrningsprocessen.

5. Trgck sedan ner gréjnsakema i burken. Ta litet i taget och Packa dem hart med
kngtnéven sa det inte finns nagra luftfickor. Hall spad som betorna slép t
dverst. (Om det inte finns ti”réckligt med sPacl kan man behova halla Pé litet
kall saltlake gjorc] Pé ZOgjod?ritt salt/ liter vatten.) Lamna ca 5cm till burkens
kant for gr&jnsaksmassan kommer att expanclera nar det bildas sma gasbubb~
lor.

6. Avsluta med att |égga blad sver gréjnsakema som ett lock. Alternativt kan man
lé‘gga en liten glasburk, eller en liten Plastpése Fg”cl med vatten, overst som
trgcker ner gréjnsakema sa inte luften kommer at dem, dakande m'c')gla.

7. Burken far sta ganska varmt i tre dagar sa bakteriekulturen kommer igang.
Direfter ﬂgttas den till ett svalare sté”e, cals-18 gracler dar den far sta igtter—
ligare 3 veckor.

8. Obs! stall burken pa ett fat eller inuti en Plastpése for det kommer att pysa ut
rodbetssaft under Fermenteringen. Fermentering Fungerar bast i mérker, sééag

brukar satta en kompostpése over burkama nérjag har dem staende Pé ké S~

banken.

9. Nar Fermenteringen kommer igang bildas det sma gasbubblor nere igré')nsaks~
blandningen. Det gor att volgmen i burken ékar, vitska rinner éver och det blir
évertrgck i burken. Ta garnaen soPPslcv eller stor sked och pressa ner gron-
sakerna sa bubblorna Hgter upp- Det kan behova upprepas var och varannan
dagi borian for att de ritta bakterierna ska trivas och undvika att det pyser
over. Obs!var mycéct féﬁrsﬁét[g nardu O}DPHZ&/” Jocket for ofta kommer en strale
av réa’éetssaﬁ‘, eller néstan som en liten ex/D/OSIbn — och den vill man inte ha /Da"
védggarna j kosket. Jag sdtter ner burken //Aac/,éaret/hna/yég dppnar. Darar
det [5tt att 5/00/3 rent efterat.

Kctchup
Nar sgmingen Pégétt i -4 veckor ar det clags att gora ketchup:

1. Mixa gr'dnsakema till sa slst konsistens som méj’ligt.

2. Smaka av och tillsatt ev. mer salt eller krgdc{or efter smak. Om man vill kan man
blanda ner litet honung. Mixa dven ner litet raPsan sa konsistensen blirjérm
nare och smaken Fg”igare.

3. Hé” dérénctcr upp ketchupen irena burkar e”er ﬂaskor och Fg” dem nisstan
snda upp- Lat burkarna sta och mogna 3tterli are 14 clagar i kglskép for snnu
bsttre smak.



TiPs: Fermenteringsproccssen ar kra&igare och léa‘ngre ndr man syrar ré&betorjé‘m~
fort med exempelvis kél, gurka eller squash. Det beror sannolikt Pé att betorna inne-
haller mer socker som mjélksgrabakteriema lever av.

Ketchupcn kan krgddas med mer vitlsk, ingeféra, pepparrot, chili, curry mm. Varfor
inte gbra en liten burk av varje, med olika sorters krgddning, sa man vet vilken man gi|~
lar bast till nasta gang? For den som inte gi”ar korianderblad (smakar barfis i min mun

@) 5r det bra att veta att korianderfron smakar helt annorlunda.

Suzanne Gundler



