Tomaten-ui-chutney
· 750 gram groene tomaten

· 4 rode paprika’s

· 2 uien

· 5 teentjes knoflook

· Stukje mierikswortelvan ca. 5 cm.

· 0,5 liter rode-wijnazijn

· 300 gram basterdsuiker

· 2 theelepels zout

· 0,5 theelepel gemalen koriander

· 0,5 theelepel gemalen anijs

· 2 rode pepers

Was de tomaten en maak ze schoon. Hak ze fijn. Maak de paprika’s schoon, snijd ze doormidden en verwijder het binnenste. Snijd ze in stukjes. Schil en snipper de ui en doe hetzelfde met de knoflook. Schil de mierikswortel en hak die fijn. Zet alles op met de azijn, suiker, zout en kruiden en breng langzaam aan de kook. Maak in die tijd de pepertjes schoon, snijd ze doormidden en verwijder de pitjes en velletjes. Hak het vruchtvlees fijn en doe de pepertjes in de pan. Laat de chutney ca. anderhalf uur zachtjes koken. Doe de chutney heet in de potjes, laat afkoelen en sluit de potjes. Plak er een etiketje op en bewaar de chutney op een koele en liefst donkere plaats.
