PAHOLAISEN HILLO

800 g kotimaisia tomaatteja

4 isoa punaista kotimaista paprikaa
2 - 4 chilia (annostele maun mukaan)
8 valkosipulinkyntta

| tl suolaa

| tl murskattua mustapippuria

Y2 dl etikkaa

2 /2 dl sokeria (voi lisata maun mukaan)

Valmistusohjeet:

I. Huuhtele vihannekset. Pilko tomaatit seka paprika pieniksi kuutioiksi, poista kanta. Leikkaa
chili pieniksi paloiksi. Purista valkosipulikynnet puristimen lapi ja lisaa ne tomaatti-paprika
sekoitukseen.

2. Lisaa kaikki ainekset kattilaan paitsi sokeri. Anna kiehua n. 45-55 minuuttia, sekoita.

3. Maista, lisaa chilia, jos haluat tulisemman paholaisen hillon. Huomioi etta tulisuus vahenee,

kun paholaisen hillo jaahtyy, joten ala saasta tulisuuden kanssa.

Vinkki: Kdyttamilld tissa vaiheessa tehosekoitinta saat tasaisemman hillon,

4. Lisaa sokeri ja anna kiehua viela 10 minuuttia silloin talloin sekoittaen.

5. Kaada puhtaisiin, kuumennettuihin purkkeihin, sulje ja sailyta viileassa.

Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hanke
1.6.2017-31.12.2019
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