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Courgette in zoetzuur 
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Courgette in zoetzuur 

Ingrediënten: 

• 1kg courgettes (schoongemaakt gewicht) 

• 2 uien 

• 3 el zout 

• 500 ml natuurazijn 

• 300 gr. Suiker 

• 2 tl. Kurkuma (geelwortel of koenjit) 

• 3 tl mosterdzaad 

• 1 tl jeneverbes 

• 1 tl peperkorrels 

• 2 laurierbladeren 

• ¼ rode paprika 
 
Bereidingswijze: 

1. Was de courgettes, snijd ze in de lengte door en verwijder de zaadlijsten. 
2. Snijd het vruchtvlees in kleine blokjes. 
3. Maak de uien schoon en snijd ze in ringen. 
4. Meng de courgettes met de uien in een grote kom en strooi het zout erover. 
5. Laat het geheel enkele uren staan. 
6. Schep de groentes in een vergiet, spoel ze  goed af en laat ze uitlekken. 
7. Breng in een grote pan de overige ingrediënten aan de kook. 
8. Laat dit mengsel enkele minuten doorkoken en voeg de courgettes en de uien toe. 
9. Breng alles weer aan de kook en laat ongeveer 5 minuten koken. 
10. Schep de groentes over in schone jampotjes, vul de potten tot de rand met het hete 

kookvocht en draai vervolgens de deksels op de potten. 
11. Zet de potjes ondersteboven en laat ze afkoelen. 

 
Het zoetzuur is het lekkerst als je het minimaal 3 weken laat intrekken. Erg smakelijk als bijgerecht bij 
oosterse gerechten of op brood bij (oude) kaas. 
 

 

 


