Kochen mit Klausi

Fondue-Dips - Leicht gomacht:

Blutorangen-Ananas Chilisauce (&)

Zutaten: (Fur ca. 15 kleine Glaser a 235 ml)

- 1kg Orangen, 2 Ananas, 80 g Chili-Mix, 8 Knobizehen, 2 Zwiebeln,

- 60 g Ingwer, 250 g Zitronen, 2 EL Salz, Ol, 250 ml weiRer Balsamico,
- 1rote Paprika, 300 g Zucker, 400 g Gelierzucker, 30 g Speisestarke,
- 300 ml Blutorangensaft, 2 EL Kurkuma

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln, Knobi u. Ingwer klein witrfeln. Chili mit
Kernen u. Paprika grob schneiden. Ananas schalen, Fruchtfleisch
grob wdarfeln. Zitronen auspressen, Fruchtfleisch zum Saft geben.
Orangen schalen, die Filets heraustrennen. Starke mit Saft anrthren.

2. Zwiebeln, Knobi, Ch||| Ingwer u. Paprika in einem grof3en Topf mit
Ol andiinsten. Balsamico, Zucker, Zitronensaft, Ananas, Orange mit
Saft zugeben, aufkochen. Salz u. Kurkuma einrthren. Ca. 30 Min.
kochen dann pdurieren. Starke mit etwas Wasser anrihren u.
zugeben unter Ruhren elnkocheln lassen, bis die Sauce dlckt

3. Inzwischen Abflllglaser mit kochendem Wasser desinfizieren. Ein-
gekochte Masse in die Glaser fullen, verschlieRen u. auf den Deckel
stellen Nach 1 Std. umdrehen u. 1 Woche Z|ehen lassen.
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