Rote Bete-Ketchup

250 ¢ Rote Bete
1 kleine rote Zwiebel
150 ¢ Tomaten
6 Kardamomkapseln
100 g Himbeeren, frisch oder tk
1 Msp. Gemahlene Vanille
65 g Rohrohrzucker
100 ml Balsamicoessig
1 Tl Salz

1. Rote Bete mit Handschuhen schilen und wiurfeln. Die
I wiebel schalen und hacken. Die Tomaten waschen,
vierteln, von Stielansatzen und Samen befreien und

wurfeln.
2. Kardamomkapseln anstoBen, die Samen entnehmen und
im Morser zerstoBen. Frische Himbeeren waschen und
trockentupfen, tk- Ware auftauen lassen.
3.  Alle Zutaten in einem Topf aufkochen lassen und bei
geringer Hitze und geschlossenem Deckel 30 Minuten
kocheln lassen.
4. Die Masse piirieren, durch ein Sieb in einen weiteren Topf
passieren und unter standigem Rithren ca. 10 Minuten
samig einkochen.
5. Den Ketchup heif in sterilisierte Flaschen fullen, sofort
verschlieen und im Einkochtopf bei 100°C 30 Minuten
einkochen.
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