@ medien

Sommerzeit! Rezept/Foto: Dr. Oetker Versuchskiich Rezept Vegetarisch
ESSEN & TRINKEN liveMagazin Juli-August 2016

Tomaten-Paprika-Salsa

Zutaten
fiir etwa 7 Glaser je 200 ml:

v" 1 kg Tomaten (vorbereitet
gewogen)

600 g gelbe Paprikaschoten
(vorbereitet gewogen)

200 g Zwiebeln

2 Chilischoten

1 EL Speisedl, z. B. Rapsol
50 ml Essig, z. B. Obstessig
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Pck. Dr. Oetker Zitronen-
séure

Y Pck. Dr. Oetker Extra Ge-
lierzucker (250 g)
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Zubereitung:

Tomaten waschen, klein schneiden und 1 kg abwiegen. Paprikaschoten putzen, fein wirfeln
und 600 g abwiegen. Zwiebeln abziehen, fein wirfeln und 200 g abwiegen. Chilischoten
putzen und fein wiirfeln. Ol in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig
dinsten. Paprikawurfel kurz mitdlnsten. Restliche Zutaten, aulRer Gelierzucker, dazugeben
und umrihren. Zum Schluss Gelierzucker unterriihren. Alles bei starker Hitze zum Kochen
bringen und unter Riihren etwa 10 Min. sprudelnd kochen. Mit den Gewiirzen abschmecken.
Sofort randvoll in vorbereitete Gléser fullen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off®) verschlielen,
umdrehen und etwa 5 Min. auf den Deckeln stehen lassen.

Tipp: Die Salsa schmeckt gut zu gegrilltem Fleisch, Kéase oder Chips.
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