Apfel-Chutney

Zutaten:
1,5 kg
150 ml
250 g
450 ml
250 g
100 g
1TL
1TL
2 TL
1TL

2

1TL

Zubereitung:

Apfel waschen, schalen, achteln und das Kerngeh&ause herausschneiden. AnschlieRend in
kleine Stlicke schneiden und mit dem Zitronensaft in einen ausreichend grof3en Topf geben
und gut verruhren. Zwiebeln schalen, fein wurfeln und zu den Apfelstiicken geben. Den Essig
hinzufigen und das Ganze bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten
weichkochen.

Sultaninen waschen und mit dem Zucker und séamtlichen Gewlirzen zu den Apfeln geben und
alles nochmals 20 Minuten weiterkochen lassen, bis das Chutney eine sdmige Konsistenz hat.

Sofort in saubere und heil® ausgespllte Glaser flllen und verschlielen.
Tipp: Wer die Gewdrze wieder aus dem Chutney entfernen will, flllt sie in einen Teebeutel.

Das Apfel-Chutney schmeckt sehr lecker zu kaltem Braten, Reisgerichten mit Lammfleisch

Apfel
Zitronensaft
Zwiebeln
Weillweinessig
Rohrzucker
Sultaninen
Salz
Korianderkdrner
Pimentkdrner
Senfkdrner
Lorbeerblatter
Ingwerpulver

oder auch zu Gegrilltem und zum Fondue.
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