Zwiebel - Chutney mit Dorrfrichten

Kategorien:  Aufbau, Chutney, Zwiebel, Dorrobst
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm  Zw ebel
250 Gramm Getrocknete Aprikosen
250 Gramm Getrocknete Pflaunen
Ent st ei nt
350 Gramm Wi che Speckbi rnen
20 Gramm | ngwer; gerieben
600 m  Apfelessig
500 Gramm Rohzucker
1 Zi mt st engel
1/2 Teel . Grobes Meersalz
1 Teel . Orangenschal e
REF
Tele ??2/?? Vermttelt von
-- R Gagnaux
Anleitung:
Zwi ebel n und Doerrfruechte imM xer ziemich fein, aber nicht zu Mis
"puerieren”. In einer Pfanne den Essig mt Salz, Gewuerzen und

Orangensschal e erhitzen, Zw ebel und Fruechte zugeben und alles

ei nmal richtig aufkochen | assen. Dann di e Masse ungedeckt mi ndestens
ei ne Stunde auf kleinem Feuer |eise weiterkoecheln, bis eine

di ckfl uessi ge, marmnel adenaehnl i che Masse entsteht.

Nun das Chutney in heiss in saubere Marnel adegl aeser oder

St ei ngut gef aesse abfuell en, und sofort mt Paraffin, mt

Mar el adenpapi er oder bei Schraubgl aesern nit dem Deckel
verschliessen. Vor dem Gebrauch nmuss das Chutney m ndestens 5 bis 6
Wchen reifern, erst dann entw ckelt es seine Wierze.

Schrmeckt zu: fettigemFleisch, WId, Pasteten, warmem Schi nken.



