Domaci kecup, ktery chutna jako skutecny
kecCup

https://varimesmarcelou.cz/domaci-kecup-ktery-chutna-jako-skutecny-kecup

Pripravit doméci kecup, ktery chutna jako skutecny kecup, tak to byl mij mnohalety sen, ktery jsem
si letos splnila. KdyZ jsem dala na recepty (vét$inou mély ptivod hluboko v socialistickych kuchynich),
vysledek nestdl za nic. Dodnes nechépu, kde se v keéupu v Cechéch vzala jablka., ale zjistila jsem to.

Véhlasna kucharka pani Sandtnerova ve své kucharce publikovala nékdy po roce 1920 recept:
L~Americky jam z rajskych jablicek”. A tam, nemaje dostatek rajskych jablicek pouzila klasicka
jablicka (ovoce), o které u nas neni nouze. A pak uz se jen opisovalo a dodnes opisuje.

Letos o dovolené jsem se ptala pani Mariany z Chorvatského Lozovace, jak pripravuje doméci keCup
ona. Dostala jsem jeji recept i rady. Oni keCup vari z 10 i vice kg. To bylo na mé moc. Recept jsem si
upravila na mensi mnozstvi a pak jsem uz jen michala a ochutnévala a rikala si:

»To neni mozné, chutna jako kecup, ktery znam z obchodu”.

Na pripravu 750 ml keCupu budeme potrebovat

* 1,5 kg rajcat bez semeniku a nakrajenych na mensi kousky
* 110 g cibule nakrajené na drobné kosticky

« 1 velky strouzek Cesneku nakrdjeny na jemné kosticky
e 125 g rozinek prekrojenych na polovinu

e 12 gsoli

3 hrebicky

¢ 1 cm celé skorice

* 5 listll bazalky

e 1 Cerstvy bobkovy list

e 50 g cukru

¢ 70 ml jableéného octa

Doba varu: +/- 2 hodiny odkryté bez poklice
e Sterilizace: 20 minut na 90 °C

Postup pripravy domaciho kecupu, ktery chutna jako
skutecny kecup
Do prostorného kastrolu vlozime pokrajena vyzrala rajcata, pridame kosticky cibule i cesneku.

Prisypeme sul, pokrajené rozinky, 3 kusy hrebicku, 1 cm skorice, natrhané listy bazalky a v dlanich
pomuchlany cerstvy bobkovy list (pouzijeme-li suchy bobkovy list, prelomime ho na 3 kusy).
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Smés zaCneme zahrivat a povarime ji priblizné 1 hodinu od bodu varu. Pak do smési prisypeme 50 g
cukru a prilijeme 70 ml jable¢ného octa. Povarime jesté dalSi hodinu. Kecup nesmi téct, byt ridky.

Pani Mariana radila: , Kuhajte i mijeSajte da dobijete gustu smjesu”. (Varte a michejte,
dokud neziskate hustou smés).

Jesté horkou, redukovanou smeés, prepasirujeme. Nejdrive pouzijeme sitko s velkymi otvory a
nasledné s malymi otvory. Kdo chce, mize na zavér pouZit i ponorny mixer.



Prepasirovanou hmotu - kecup - prendame do mensich sklenicek. Idedlni jsou o obsahu 2 dl.
Nadobky uzavreme a sterilizujeme na 90 °C po dobu 20 minut.

Moje duvéra v recept pani Mariany se vyplatila. Kecup je chutové vyborny. Dala jsem na misticku
svij ke¢up a na druhou misticku mnou bézné pouzivany kecup od firmy Heinz. Rozdil nebyl ani
v barevnosti, ani v hustoté, ani v chuti.



Obcas hresim a ohreju si k veceri parek. Neodmyslitelnou prilohou neni horcice, ale kecup. Co
rikate, také byste si dali ?



