Kirbis Chutney mit griinem Pfeffer (fir 4 Personen)

1 kg
1 kg
250 ¢
1 EL
1 EL
1 TL
1 TL
1 TL
500 g
Ya |

250 ¢

Kurbis

Apfel

Zwiebeln
Senfkdrner
gemahlener Zimt
Nelken
gemahlener Ingwer
gruner Pfeffer
Zucker

Weinessig

Rosinen

Kurbis und Apfel waschen, schalen,
entkernen und in Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schalen und wirfeln.

Alle Zutaten zusammen in einen Topf
geben und bei geringer Hitze ankochen,
ca. 50 Minuten weiterkochen, mehrfach
umrthren.

Das fertige Chutney kochendheil3 und
randvoll in Twist-off Glaser fillen und
diese sofort luftdicht verschlieRen.

Chutney eignet sich als Beilage zu Fleischgerichten.

Lec<ere Klrhisse flr diese
Rezepte erhalten Sie bei:
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Kirbis-Chutney

125 g  Zwiebeln Die Zwiebeln schéalen und wirfeln. Kir-
bisfleisch in kleine Wirfel schneiden.
2 EL Ol Apfel schalen, vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch in Wurfel schneiden.
500 g Kdrbisfleisch Ingwerknolle schalen und in dinne
Scheiben schneiden. Die Zitrone heil3
500 g mirbe Apfel abwaschen und dinn abschéalen.
1 Ingwerknolle oder In einem groRen Topf das Ol erhitzen
getr. Ingwer und die Zwiebelwirfel darin goldgelb
dunsten.
1 unbehandelte Zitrone

Dann Kurbis- und Apfelstiicke zufligen.
2 Stangen Zimt Ingwerscheiben  (oder getrockneten
Ingwer), Zitronenschale und die tbrigen
1 TL gemahlener Koriander Gewirze ebenfalls in den Topf geben.
Alles bei milder Hitze unter haufigem

175 g  Zucker Umrihren 30 bis 40 Minuten kdcheln
lassen. Die Apfel dirfen dabei zerko-
1 Prise Salz chen, die Kirbisstiicke sollten aber

nicht zerfallen.

Zitronenschale und Zimtstangen aus
dem Chutney entfernen und dieses ko-
chendheild randvoll in saubere Twist-off
Glaser fullen und diese sofort ver-
schlief3en.

Ein besonderes Mitbringsel fir Freunde und Familie

Leckere <Urhisse flr d ese
Rezepte erhalten Sie be™:



Kurbis-Rosinen-Chutney (ca. 900 g)

50 g Rosinen
150 ml  Weil3wein trocken
100 g  Zwiebeln, gewdirfelt
20 g  Butter
300 ¢ Kurbis, klein gewdurfelt
1 Nelke
Y% Zimtstange
20 g Apfelessig
250 ml Apfelsaft, naturtriib
100 g  Apfel, gewiirfelt

20 g Kurbiskerne, grob
gehackt

% TL Ingwer, frisch ge-
rieben

¥ TL Meersalz

1 Prise Pfeffer gemah-
len

Leckere Kli“bisse flr diese
Rezepte erhalten Sie bei:

Rosinen 2 - 3 Stunden im Weil3wein-
quellen lassen

Zwiebelwirfel in Butter anschwitzen.
Karbiswarfel, Nelke, Zimtstange hinzu-
geben und ebenfalls mit anschwitzen.
Rosinen, Apfelessig und Apfelsaft an-
gielBen. Alles bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Umrihren 10 - 15 M-
nuten kocheln, dabei Flussigkeit auf
zwei Drittel reduzieren.

Apfelwirfel, Kirbiskerne und Wirzzu-
taten unter das hei3e Chutney geben.

Nelke und Zimtstange entfernen, Chut-
ney nochmals aufkochen und in heif3
ausgespulte Glaser verschlie3en und
auf dem Deckel stehend abkihlen las-
sen.

Das Chutney hélt im Kihlschrank 2 - 3
Wochen und passt gut zu belegten
Wurst- und Kaseschnittchen.



