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Zelf tomatenketchup
maken
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Zelf tomatenketchup maken met
verse tomaten
Heb jij wel eens zelf tomatenketchup gemaakt met verse

tomaten? Met dit eenvoudige recept hoef je nooit meer

naar de supermarkt te rennen voor een �es ketchup.
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Spaghetti
bolognese: zo
maak je mijn
klassieke
bolognesesau
22 maart 2020

Het beste
bananenbroo
recept ooit
21 maart 2020

Makkelijk
weekmenu

Bovendien weet je met dit makkelijke recept precies wat

er allemaal in zit.

Het is ideaal als je bijvoorbeeld een kleine (of grote)

moestuin hebt en in het tomatenseizoen ineens met

kilo’s tomaten zit. Behalve weggeven aan de buren en

vrienden en familie, komt er natuurlijk een keer een

einde aan het eten van al die tomaten. Tomatenchutney

of tomatenketchup maken is dan ideaal. Bovendien kun

je het lang bewaren als je de �essen en potten op de

juiste manier steriliseert.

ZELF TOMATENKETCHUP MAKEN
4.32 van 73 stemmen
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 Recept afdrukken  Recept pinnen

20 min 20 min

Basisrecept

INGREDIËNTEN  

Ingrediënten

INSTRUCTIES  

Instructies

BEREIDINGSTIJD TOTALE TIJD

GANG

1 kg rijpe tomaten
2 uien
150 gram bleekselderij
3 el tomatenpuree
1 tl cayennepeper
1 tl kaneelpoeder
1 tl korianderpoeder
100 ml rode wijnazijn
50 gram bruine basterdsuiker
Olijfolie
Peper en zout

1. Snijd de tomaten, ui en bleekselderij in grove stukken.

2. Verhit een beetje olijfolie in een pan en bak de tomaten, ui en
bleekselderij hard aan. Voeg na een paar minuten de specerijen,
suiker, tomatenpuree en azijn toe en laat op laag vuur minstens
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DISCLAIMER

De aangegeven voedingswaarde is gebaseerd op standaard
tabellen en daarmee een geschat totaal. Aan de gegevens in
de voedingswaarde tabel kunnen geen rechten ontleend
worden. Deze post bevat mogelijk affiliate links. Wanneer je via
deze link iets koopt, verdien ik daar een klein percentage aan.

Heb je dit recept gemaakt? Deel
het op Instagram of Facebook
En tag @Miljuschka of tag #miljuschka!

Miljuschka Witzenhausen
Miljuschka Witzenhausen is bekend als tv-kok,

all round food expert bij RTL Boulevard en ze

maakt culinaire reizen voor 24Kitchen. Op

Miljuschka.nl neemt ze je mee in haar wereld, deelt ze de

lekkerste recepten met je, geeft de beste kooktips en laat

je zien dat goed en lekker eten echt niet ingewikkeld

hoeft te zijn.

Meer lekkere recepten:

10 minuten pruttelen, tot alle groenten zacht zijn. Voeg indien
nodig een scheutje water toe.

3. Pureer het geheel met de staafmixer tot een gladde ketchup en
breng op smaak met peper en zout.
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