Domaci kecup

3,5 kg rajcat

0,6 kg cibule

4 letni jablka(jakakoli, cca 400 g)
2 kozi rohy

350 ml octa

350 g cuku

3 bobkovy listy

3 strouzky Cesneku (Cesnek az pred tretim mixovanim, nebo udélat cast bez
ného, pak ho pridat, 10minut varit jesté a mixovat)

20 kulicek pepre

10 kulicek NK

3 Lzicky soli

2 |zicky sladké papriky

2 lzicky mleté skorice

1 skorice cela

(mozno také 3 hrebicky, ale ten jsem nedaval)

(pred mixovanim skorici a bobkovy list vytahnu), poprvé mixuji po hodiné,
podruhé po dvou,potreti po trech) precedit, nalit do sklenic a sterilizovat pri
80-85 stupnu 20-25 minut.

Poznamky:

-mozno pridat pul Zice palivé papriky, feferonku, nebo palivy kozi rohy, je
potom ostrejsi.

-napred cca 1hodinu rozvarit rajcata a cibuli, pak pridat ostatni

-¢im déle se to vari, tim lepsi (krasné se vse spoji), kdybych varil 10 hodin, tak
to nemusi jit ani pres sito



-napoprvé jsem z pllky udélal normalni a do pulky pridal jesté 3 strouzky
cesneku a zicku palivé papriky, palil akorat.

-pred danim rajcat do hrnce naleju vodu, aby bylo zakryté dno, do mého hrnce
to byly 4 dcl. Dlouhym varenim se potom voda vyvari.

Je vyborny, kam se hrabe cokoli z obchodu. Kamarad to dava do kecupovych
oballl, protoze déti programové domaci nee, a takhle vibec nic nepoznaji. No a
my, mlsni jazyCkové, si ho vychutname ze sklenicek. Udélam-li téstoviny a nic
k tomu nemam, sahnu po kecupu a je vystarano.



