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pFLAuMen-CHutney

Würzig und fruchtig!

Für5Gläserà250g:

 Zutaten: 1,5 kg Zwetschen oder pflaumen
  1 el gemahlener ingwer
  1 el gekörnter senf
  6-8 Chilischoten
  10 gewürznelken
  1 1/2 el pimentkörner
  30 g salz
  400 ml Weinessig
  400 g Zucker
  
Zubereitung: die Zwetschen abspülen, entsteinen und in einen weiten topf 

geben. ingwer untermischen. senfkörner, aufgeschnittene Chi-
lischoten, nelken und piment in ein kleines Mulltuch binden und 
zu den Zwetschen geben. salz und die Hälfte des essigs zufü-
gen. im offenen topf bei kleiner bis mittlerer Hitze etwa

  20 Minuten sprudelnd kochen lassen. den Zucker zugeben und 
weitere 30 Minuten kochen. restlichen essig zugeben und 30 
Minuten einkochen, bis es dicklich wird. noch heiß in vorbereite-
te gläser füllen. das Chutney ist etwa sechs Monate haltbar.

 Tip:  das Chutney passt gut zu Kurzgebratenem, zu Wild, Lamm-
fleisch, kräftigem Käse und orientalischen reisgerichten.

  GutenAppetit!


