Gemuse-Obst-Chutney Grundrezept

Gemuse

Far die Verwertung von Uberschissigem Gemuse und Obst
Solsen

Rezeptidee der Verbraucherzentrale Sudtirol

Zutaten:

* 1 kg verschiedene Gemuse und Frichte (z.B. Klrbis, Tomaten,
GemdUsepaprika, Rote Riben, Apfel, Marillen, Pflaumen...)

* 1 bis 2 Zwiebeln

« Ol zum Braten

* 250 ml Essig

250 g Zucker

1 TL Salz

n.B. Chili (fein gehackt oder gemahlen)

n.B. Senfkorner (zerstoRen)

n.B. frischer Ingwer (gerieben)

Zubereitung:

Gemuse und Fruchte in kleine Stucke schneiden. Zwiebeln in Ringe oder klein
schneiden und in heiBem Ol glasig braten. Essig und Zucker zu den Zwiebeln
hinzufUgen. Dann die Gemuse- und Obststlcke, 250 ml Wasser, Salz und die
GewdUlrze zugeben und gut vermischen. Alles mindestens 20 Minuten kocheln
lassen, dabei bei Bedarf wenig Wasser nachgiefSen. Das Chutney heils in
sterilisierte Schraubglaser abfullen.

Zeitaufwand: je nach Kochdauer rund 45 Minuten bis 1,5 Stunden

Tipp:
So zubereitet ist das Chutney im Kuhlschrank rund eine Woche lang haltbar. Fur
eine langere Haltbarkeit muss das Chutney rund 1 Stunde lang gekocht,
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kochendheil in sterilisierte Schraubglaser gefullt, sofort verschlossen und kuhl
(z.B. im Keller) gelagert werden.
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