Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Pikantes Gsilz aus Dérrobst (Chutney)

.

Zutaten:
Zutaten fiir 2 Glaser 4500 g

e 400 g gemischtes Dorrobst (Apfel, Aprikosen, Birnen,
Pflaumen)

e 150 g Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

¢ 500 ml Apfelmost oder Apfelsaft

¢ 100 ml Apfelessig

® 50 g Zucker

® 20 g geriebener Ingwer

¢ 2 El Rapsol

e 1TLSalz

e 25 g helle Senfsaat

e 1/2 TL Zimtpulver

e Etwas Chilipulver oder Pfeffer

Zubereitung
Das Dorrobst in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch schalen und in feine Wiirfel
schneiden.

Die Zwiebel-, Ingwer- und Knoblauchwiirfel in einem Topf mit Ol 1 Minute glasig diinsten. Mit Zucker bestreuen
und 2 Minuten karamellisieren. Das grob gewiirfelte Dérrobst zugeben. Mit Apfelmost oder Apfelsaft und
Apfelessig aufgiellen. Senfkorner, Zimt, Salz, Chili und Pfeffer zugeben und alles bei mittlerer Hitze 30 Minuten
einkochen bis eine Marmelade dhnliche Konsistenz erreicht ist.

Das pikante Gsalz (Chutney) in saubere Glaser abfiillen und verschlieRen. Abkiihlen lassen.

Tipp: Vor dem Offnen 2-3 Wochen ruhen lassen. Dann entfalten sich alle Aromen optimal. Wer es eilig hat kann
das Gsalz auch schon nach 3 Tagen genielen.

Das pikante Gsalz schmeckt zu Kase, Lamm, Hiihnchen oder Schweinefleisch.






