Chutney (Grundrezept)

Fir 6 Glaser a 200 ml

Zutaten Zubereitung
- 1 kg Obst oder Gemiise 1. Obst und Gemuse waschen und Klein

schneiden.
* 200 g Zucker

. 2 Zwiebeln 2. Apfel, Zwiebeln und Knoblauch in Ol
anschwitzen, mit Essig abloschen und

* 200 ml Essig . ) .
weichkochen. Je nach Vorliebe stuckig

* 2 Apfel lassen oder mit einem Purierstab pirieren.

* 1-2 Knoblauchzehen
3. Die restlichen Zutaten hinzufigen und

* Bratol alles einkochen, bis die Masse die

gewunschte Konsistenz hat.

4. Das Chutney in sterile Glaser fullen. Glaser
gut verschliefsen, auf den Kopf stellen und

abkuhlen lassen.

/ \ 5. Kiihl und dunkel gelagert ist das Chutney
Tipp: Achte darauf, dass ca. 3-6 Monate haltbar. Wie du Chutney

. langer haltbar machst, erfahrst du im
du stets einen sauberen

Loffel benutzt, da sonst Rezept Lhutney langer haltbar

m h [ . )
schneller Schimmel achen” auf unserer Webseite
entsteht.

& / stellen und zeitnah aufessen.

Nach dem Offnen in den Kuhlschrank

www.restlos-gluecklich.berlin
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