	Kruimeltjes Knoestige Kweeperencompote

	· 4 kweeperen (1 kg); ongeschild in partjes

· 1 rode paprika in reepjes

· 2 repen citroenschil (1 cm breed en zo lang als de vrucht)

· sap van diezelfde citroen of 2 eetlepels ciderazijn

· 1 kopje water

· 1 ons rozijnen


	· 8 bollen gember is stukjes of gesnipperde bakgember 2 eetlepels

· 2 eetpels gembernat 

· 1 volle theelepel gemalen piment

· 4 kruidnagels 

· ½ kaneelpijp of 1 volle theelepel poeder

· 200-300 gram (riet)suiker

· eventueel 1 rode peper in ringetjes gesneden (zonder pitten)



	Kweeperen niet schillen en in partjes doen; wel het klokhuis eruit halen. De rest erbij en aan de kook brengen. Laat 20-25 minuten stoven. Proef of het zoet genoeg is. Laat het kookvocht zonodig apart inkoken tot een licht stroperige dikte en voeg het weer bij de compote. 

Tips:

· Kweeperen zijn seizoensgebonden (oktober t/m december) verkrijgbaar in sommige goedgesorteerde Turkse groentewinkels.

· Te vervangen door stoofpeertjes. Neem de stooftijd dan wel langer en laat de paprika niet langer dan 20 minuten meestoven. Gewone stoofpeertjes natuurlijk wèl schillen.

· ½ rode en ½ groene paprika ziet er nog feestelijker uit.

· Voeg een handvol cranberry’s toe voor een mooie rode kleur.

· Laat het gerecht afkoelen.

· Na een dag is het nog lekkerder.

· Lekker bij wild, kip en currygerechten ( en bij bruiloften en partijen).
· In de koelkast is het best een weekje houdbaar en het wordt steeds lekkerder.
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