Apfel-Zwiebel-
Chutney

Zubereitung:

1,5 kg aromatische Apfel,
500 g Zwiebeln

schalen, Apfel entkernen und beide Zutaten grob wiirfeln.
Mit

400 g kernlose Sultaninen,
400 g Zucker,

1 Tl Nelkenpulver,

1 Tl Zimtpulver,

1 Tl gemahlener Ingwer,

1 Tl Cayennepfeffer,

1 El Senfkdrner,

1 El Salz,

375 ml WeilRweinessig

in einen grol3en Topf geben und bei mittlerer Hitze etwa 30
Minuten kochen, bis die Flissigkeit verdampft ist. Dann bei
grol3er Hitze und standigem Ruhren nochmals etwa 7-10
Minuten kochen, bis die Masse eindickt.

Sofort randvoll in heil3 ausgesplilte Twist-Off-Glaser fullen.
Fest verschlieBen und 5 Minuten auf den Deckel gewendet
stehen lassen.

Passt zu:

herzhaften Fleischgerichten, Gefligel und zu rohen Gemusesticks.




