REZEPT
Apfel-Pflaumenchutney

Fir 4 Glaser a ca. 400 ml

Zutaten:
3 - 4 Apfel
700 g Pflaumen
2 EL Zitronensaft
1rote Chilischote
20 g Ingwer
1groBe Zwiebel
700 g Zucker
300 ml Apfelessig
2 TL Senfkormer
1TL gemahlener Koriander
1TL gemahlener Zimt
1-2TL Salz

Zubereitung:

1. Die Apfel waschen, schalen
und das Kerngehduse entfer-
nen. Das Fruchtfleisch klein
wurfeln und mit Zitronensaft
betraufeln.

2. Die Pflaumen waschen,
halbieren, entsteinen und in
StUcke schneiden. Die Chilisch-
ote waschen, putzen und fein
hacken.

3.Den Ingwer und die Zwiebel
schalen und fein wurfeln. Alle
vorbereiteten Zutaten mit dem
Zucker, dem Essig, Senfkérnern,
Koriander, Zimt und Salz in
einen groBen Topf geben und
aufkochen.

4. Die Hitze wieder reduzie-
ren und ca. 25 Minuten offen
einkochen, dabei regelmaBig
umrUhren. Das Chutney heif3 in
saubere Glaser abfullen und
gut verschlieBen.

hallo nachbar
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REZEPT

Aprikosenchutney
Fiir 4 Glaser; a ca. 300 ml

Zutaten:
1kg reife Aprikosen
1rote Chilischote
2 weile Zwiebeln
2 cm Ingwer
1/2 unbehandelte Orange,Abrieb
1/2 unbehandelte Zitrone, Abrieb
200 ml Apfelessig
200 ml Orangensaft
250 g Rohrohrzucker
1TL gemahlener Koriander
Salz
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:

1. Die Aprikosen kurz in
kochendes Wasser tauchen,
kalt abschrecken, hduten,
halbieren und entsteinen.

Die Aprikosenhdalften in kleine
StUcke schneiden.

2. Die Chilischote waschen,
putzen und fein wurfeln.

Die Zwiebeln und den Ingwer
schdlen und beides fein
wurfeln.

3. Die vorbereiteten Zutaten
mit dem Orangen- und
Zitronenabrieb, Essig, Oran-
gensaft, Zucker, Koriander,
Salz und Pfeffer in einem Topf
aufkochen und unter RUhren
35-40 Minuten bei geringer
Hitze kdcheln lassen.

4. Das Chutney abschmecken,
in saubere Glaser fullen, diese
fest verschlieBen und das Chut-
ney abkihlen lassen.

hallo nachbar



REZEPT

Selbstgemachte rote

Beerenmarmelade
Fiir 5 Glaseraca. 300 g

Zutaten:
350 g Erdbeeren
350 g Himbeeren
250 g Rote Johannisbheeren
150 g Rote Stachelbeeren
ca. 1kg Gelierzucker, 1:1
1Zitrone, Saft
2 cl Kirschwasser,
nach Belieben

Zubereitung:

1. Die Beeren abbrausen,
ggf. abzupfen, verlesen und
abtropfen lassen. Die
Beeren abwiegen und in
einen groBen Topf geben.

2. Dieselbe Menge Gelierzu-
cker abwiegen, in den Topf
geben und den Zitronensaft
zugeben.

3. Alles gut vermengen
und mindestens 3 Stunde
durchziehen lassen.

4. Die KonfitUre aufkochen
und unter RUhren ca. 4 Minu-

ten sprudelnd kochen lassen.

Eine Gelierprobe machen.

5. Nach Belieben das Kirsch-
wasser unterrUhren, die
KonfitUre sofort in vorberei-
tete saubere Schraubgléser
follen, gut verschlieBen und
auskUhlen lassen.

hallo nachbar
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