Chutney ohne Ei + ohne Kuh Milch

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Nur Vegetarisch

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Donnerstag, 30. Marz 2006

www.Hans-joachim60.de
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Aprikosen oder Mango Chutney

2 El Ol

1 Bund Fruhlingszwiebeln/ Rollchen
3 - 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 - 2 Chilis, fein gehackt/rot

4 cm Ingwer, fein gehackt

1 1/2 Tl Currypulver, mild

1 1/2 Tl Kurkumapulver

2 El Zucker

2 El brauner Zucker

750 g Aprikosen oder Mangos (frisch oder Dose)
1 El Soja Sauce

1 El Reisweinessig

Ol in einen Topf erhitzen, darin die nachsten acht Zutaten bei mittlerer
Hitze fur einige Minuten dunsten bis die beiden Zuckersorten anfangen zu
karamellisieren.

Die Aprikosen oder Mangos zu geben und dann bei schwacher / mittlerer
Flamme ca. 45 Minuten leise kochen.

Mit Soja Sauce und Reisweinessig abschmecken.

Anmerkung:
Die Zuckermenge gilt fur frische Friuchte, bei Dosenfrichten den Zucker
etwas reduzieren.

Ananas Chutney

1 frische Ananas

1 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwerwurzel
125 g Zucker

0,5 Tl Salz



1 TI Chilipulver
100 ccm Essig

Ananas schélen, die Augen herausschneiden und das Fruchtfleisch wir-
feln. Mit zerdruckter Knoblauchzehe, gewurfeltem Ingwer, Zucker, Salz,
Chilipulver und Essig etwa 45 Minuten einkochen, bis das Chutney dicklich
ist.

Ananas Relish

3 bunte Paprika und

2 dicke Zwiebel wirfeln, in

1 TI Ol anschmoren.

1 Glas Puszta Gemuse,

1 kl. Glas abgetropfte Ananas in Stucken (ohne Zucker) und
2 Dosen Pizza-Tomaten dazugeben.

Mit einem Teil des aufgefangenen Ananassafts,

1 El Zucker, eine Prise Salz und reichlich Paprikapulver abschmecken.
Sehr lecker kalt oder warm zu Fleischgerichten.

Hat nur einen WW-(Zucker)Punkt!

Ananas Zwiebel Chutney

Zutaten fur 6 Portionen

1 Ananas, ca. 500 g Fruchtfleisch

1 Zwiebel(n), (Gemusezwiebel ca. 3009)
200 g Zucker, braun

200 ml Essig (Sherryessig)

4 Tl Currypulver, scharf

2 Tl Ingwer, frisch; gerieben

Salz

Pfeffer

Chili, aus der Muhle

Von der Ananas die Schale abschneiden und ohne den Strunk in kleine
Stucke schneiden. Die Schalen zum Entsaften Uber dem Fruchtfleisch zu-
sammendriucken. Die Gemusezwiebel wirfeln. In einem weiten Topf die
Zwiebelwdlrfel und die Ananas geben und durchrihren. Dann mit braunem
Zucker, Sherryessig, Currypulver und Ingwer vermischen. Alles unter Ruh-
ren im offenen Topf 20-30 Minuten kochen lassen, bis alle Flussigkeit ver-
dampft ist. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Das fertige Chutney in
kleine Glaser mit Twist-Off-Deckeln fullen. Sofort verschlief3en und auf den
Kopf stellen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.12.04 Pewe

Anglo indisches Limonen- Chutney
(Nimboo Chatni)

12 Limonen

1 Zwiebel, geschalt und geviertelt
4 scharfe grune Chilischoten

2 1/2 cm frischer Ingwer

125 g dunkle kernlose Rosinen
7 grune Kardamomkapsein

-- oder 5 schwarze

1 El schwarze Pfefferkérner

1 El Koriandersamen

1 El Senfsamen (schwarze; PH)
4 getr. rote Chilischoten

1 1/2 cup Apfelessig

3 El grobes Salz

500 g brauner Zucker

Limonen halbieren. Saft auspressen. 6 der ausgepressten Limonenhalften
wegwerfen, die restlichen 18 zusammen mit der Zwiebel, grinen Chili,
Ingwer und Rosinen in den Aufsatz einer Kichenmaschine geben. Fein ha-
cken. (Ich habe den Elektrohacker genommen; PH) Dann die Mischung in
eine Glas- oder Keramikschussel geben.

Samen aus den Kardamomkapseln nehmen. Kardamomsamen zusammen
mit den Pfefferk6érnern, Koriandersamen, Senfsamen und getrockneten ro-
ten Chilischoten in eine schwere Pfanne geben. Gewdlrze auf grol3er
Flamme résten, bis sie ein starkes Aroma entwickeln (ca. 3 Minuten). Die
Pfanne dabei standig schitteln. Gertdstete Gewurze auf einen trockenen
Teller geben und abkuhlen lassen. Dann in einer Kaffeemuhle fein pulveri-
sieren.

Gemahlene Gewdirze, Limonensaft, Zucker und Essig zu der feingehackten
Masse geben und gut vermischen. Zudecken und bei Zimmertemperatur
zwei Tage marinieren lassen. Am dritten Tag die Mischung in einen email-
lierten Topf geben. Salzen und bei schwacher Hitze zum Kochen bringen.
Ohne Deckel eine halbe Stunde leise kocheln lassen. In sterilisierte Glaser
fullen und fest verschliel3en.

Das Chutney vor dem Servieren mindestens zwei Wochen ruhen lassen.
Sein Geschmack wird noch besser, wenn Sie die Glaser erst nach 4 Wo-
chen o6ffnen.



Apfel Chutney
(Seb-ki-Chatni)

Portion: 10

2 Pfund Apfel; sauerlich

2 Chilischoten; frisch

3 El Ghee; geklarte Butter

2 Tl Funfgewurzmischung
(Bockshornklee, Fenchelsamen, Kreuzkiimmelsamen, schwarzen Senfkor-
nern, Zwiebelsamen)

1 Spur Salz

1 Tl Kurkuma; gemahlen

1 Tl Kreuzkimmel; Cumin(gem.)
3 El Rohrzucker

2 El Zitronensaft

1. Die Apfel schalen, von den Kerngehausen befreien und

klein schneiden. Die Chilis waschen, halbieren und entkernen.

2. Das Ghee (Ich nehme dazu immer Butterschmalz.) erhitzen. Die
Gewdrze darin bei mittlerer Hitze etwa eine halbe Minute unter
Ruhren anbraten. Die Apfelsticke dazugeben und etwa 4 Minuten
anbraten. Etwa 10 Essloffel Wasser angiel3en. Das Chutney zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten garen, bis die Apfel weich sind.
3.Den Zucker und den Zitronensaft hinzufigen und das Chutney bei
mittlerer Hitze noch so lange kochen lassen, bis es dickflissig ist.
Dabei immer ruhren. Das Chutney abkuhlen lassen.

Pro Portion etwa 500kJ/120 kcal.

Apfel Chutney I

Zutaten fur 1 Portionen

1 kg Apfel, nicht zu reif, am besten grune, sauerliche
250 g Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

375 ml Essig (Weinessig)

500 g Zucker

3 El Senfkdrner, gemahlene

2 El Ingwer, frisch gerieben oder etwas Pulver

1 Tl Cayennepfeffer

250 g Sultaninen



Zubereitung

Apfel schalen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schalen und fein hacken und alle drei Zutaten in einen grol3en
Topf geben. Essig, Zucker, Senfmehl, Ingwer und Cayennepfeffer zugeben
und alles im offenen Topf auf kleinster Flamme 1 Stunde kécheln lassen. -
ab und zu umrihren!

Dann die Sultaninen zugeben und nochmals 15 Min. kécheln lassen. Die-
ses Chutney sollte solange gekocht werden, bis es nicht mehr vom Loffel
fliel3t!

Sofort in Glaser fullen und luftdicht verschlieR3en.

Passt prima zu Fondue, wenn im Winter wieder die Zeit dafur kommt!

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 45 Minuten
20.08.01 Sonja*

Apfel Chutney 11

Zutaten fur 6 Portionen

750 g Apfel, sauerliche, z.B. Boskop oder Braburn
2 Paprikaschote(n), rote

20 g Ingwer - Wurzel

50 ml Essig (Apfelessig)

150 g Zucker, braun

5 Gewilrznelken

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Beutel Fertigmischung fur Salat, Paprikakrauter

Zubereitung

Apfel waschen, schalen, vierteln, die Kerngehause entfernen und in Stiicke
schneiden. Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen und in Stucke
schneiden. Ingwer schalen und in feine Scheiben schneiden. Apfel, Papri-
kaschoten, Ingwer, Essig, Zucker, Gewurze und die Salatkronung in einen
Topf geben und unter Ruhren aufkochen. Im offenen Topf bei schwacher
Hitze 30-40 Minuten kdcheln lassen. Das Chutney kochendheil3 in saubere
Glaser fullen und mit Twist-off-Deckeln oder Einmachfolie verschliel3en.
Ergibt ca. 1 1/4 L Chutney. Schmeckt lecker zu gegrilltem, Fondue oder
Kasseler und halt sich im Kuhlschrank viele Wochen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.12.03 Esprit



Apfel Kiwi Chutney

Zutaten fur 1 Portionen

3 Apfel (sauerlich, 7009)

6 Kiwi

2 Zwiebel(n)

20 g Ingwer, frisch

150 g Zucker, braun

1 Tl Salz, (bis 2 TI)

1 TI Pfeffer, ganz, weil3

1 El Senfkérner

250 ml Essig, (WeilRweinessig)

Zubereitung

Apfel schalen, entkernen und in Wirfel schneiden. Kiwis schalen, ebenfalls
wurfeln. Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden. Ingwer schéalen und fein
wdarfeln. Alles mit Zucker, Salz, Gewurzkérnern und Essig aufkochen, bis
die Flussigkeit fast verkocht ist. Heil3 in saubere Glaser fullen und mit Cel-
lophan verschlieRen. Gekuhlt ca. 4-6 Wochen haltbar.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
19.05.05 Dragonfly-Lady

Apfel M6hren Chutney

1 Kg sauerliche Apfel

500 g Mohren

1 Stuck Ingwerwurzel

2 rote Pfefferschoten

250 g Datteln

3 Zitronen

500 g brauner Rohrzucker
1 Flasche Weinessig (0,7 L)
1Tl Salz

1 Tl Kurkuma

Apfel und Mohren schalen und wurfeln. Ingwerwurzel schalen und in
Scheiben schneiden. Pfefferschoten der Ldnge nach halbieren, entkernen
und klein schneiden. Datteln entkernen und vierteln. Zitronen waschen
und schalen. Die Schale in Streifen, das Fruchtfleisch in Wurfel schneiden.
Zucker, Essig, Salz und Kurkuma aufkochen. alle Ubrigen Zutaten dazuge-
ben und im offenen Topf bei kleinster Hitze 1 _ Stunde einkochen lassen,
bis die Masse dicklich ist.



Apfel- Chutney

2 kg Apfel

500 g Zwiebeln

500 g Rosinen

1 | Weil3weinessig

400 g Zucker

1 Tl Nelkenpulver

1 Tl Zimtpulver

1 El Salz

eventuell etwas Chilipulver

Essig, Zucker, Gewiurze und Salz miteinander in einem Emaille-Kochtopf
aufkochen.

Apfel, Zwiebeln und Rosinen beigeben. Auf kleinstem Feuer zu einem Mus
kochen.

Dabei oft umrihren, damit das Chutney nicht anbrennt. Heil3 in
Schraubdeckelglaser abfullen.

Apfel- Minzechutney

1 kg sauerliche Apfel (Boskop)
1 Gemiusezwiebel

250 g brauner Zucker

1 El Senfkérner

1 Tl Cayennepfeffer

Salz

5 El Essigessenz

3 Zitronen

2 Bund Minze

Apfel schalen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und wurfeln.
Apfel, Zwiebel, Zucker, Senfkorner, Cayennepfeffer und Salz

in einen groRen Topf (keinen Aluminiumtopf!) geben. Essigessenz und
Zitronensaft zugielRen. Die Mischung zum Kochen bringen. Bei kleiner Hit-
ze im offenen Topf etwa eine Stunde kochen. Dabei ab und zu umruhren.
Minze abspulen, trocken tupfen und die Blatter grob zerschneiden.

Zum Chutney geben und noch 15 Minuten kochen. Das Chutney in heil3
ausgespulte Glaser fullen. Mit Einmachhaut oder Twistoff-Deckel
verschlief3en.

* Pro Glas ca. 575 Kalorien /7 2410 Joule



Apfelgelee und Apfelchutney
Portion: 6 Portionen

Gelee

2 Apfel (zum Beispiel Gravensteiner)
3 El Zitronensaft

1 grune Chilischote

Salz

Pfeffer

2 1/2 Blatt Gelatine

Chutney

die Ruckstande vom Gelee
2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 grune Chilischoten

2 El neutrales Ol

100 ml Apfelwein

2 El Apfelessig

50 g Zucker

Passt beides gut zur Kalbfleischterrine, ist schnell gemacht und
l&sst sich prima vorbereiten.

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen. Mit Zitronensaft, der
zerkleinerten Chilischote, etwas Salz und Pfeffer im Mixer
purieren. Durch ein Sieb passieren. Es sollten etwa 200 Milliliter
Saft sein. (Die Ruckstande fur das Chutney aufheben.)

Die eingeweichte Gelatine in zwei Essl6ffeln dieser Masse auflosen
(Wasserbad oder Mikrowelle), unter das Apfelpiiree mixen. In eine
flache, eckige Form giefRen und im Kihlschrank fest werden lassen.
Zum Servieren halbzentimeterklein wirfeln und auf dem Teller als
H&aufchen anrichten.

Fur das Chutney die Apfelrickstdnde mit den fein gewurfelten
Zwiebeln und gehacktem Knoblauch in einem kleinen Topf aufkochen.
Ol, Apfelwein, Apfelessig und Zucker zufiigen. Eine halbe Stunde
kécheln, bis das Chutney dicklich ist und duftet. In ein

Schraubglas fullen und abkthlen.



Barlauchpaste

100 g Barlauchblatter
1 dl Sonnenblumendl
7 g Salz

Den Béarlauch durch den Wolf drehen oder Cuttern.

Mit Ol und Salz gut rithren bis sich das Salz auflost.

In dunkle Glaser abfullen verschlie3en und gekuhlt lagern.
Kann bis ein Jahr gelagert werden.

Birnen Chutney I

Zutaten fur 1 Portionen

700 g Birne(n), vorbereitet, nicht zu reif

300 g Paprikaschote(n), gelb und/oder orange, vorbereitet
200 g Fruhlingszwiebel(n)

250 ml Essig (WeilRweinessig)

30 g Ingwer, frisch

250 g Gelierzucker extra

Salz

Tabasco

Zubereitung

Von den geschélten, entkernten Birnen 700 g abwiegen und wirfeln. Von
den gewaschenen, geputzten Paprika 300 g abwiegen und warfeln. Fruh-
lingszwiebeln waschen, trocknen und das weil3e und hellgrine in feine
Ringe schneiden. Ingwer schalen und reiben oder ganz fein wurfeln.
Birnen mit dem Essig grob purieren. Alle Zutaten aul3er Salz und Tabasco
in einem Topf unter Ruhren aufkochen und acht Minuten kochen lassen,
dann mit Salz und Tabasco abschmecken. Heil3es Chutney in 4 blitzsaube-
re, heild ausgespulte Glaser fullen. Twist-Off-Deckel drauf und ca. 5 Minu-
ten auf den Kopf stellen.

Angebrochen bitte im Kiuhlschrank lagern und innerhalb 5 Tagen verbrau-
chen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
29.08.05 fische242

Birnen Chutney 11



1 kg feste Birnen

2 klein sauerliche Apfel

2 Zwiebeln

1 Stuck Ingwerwurzel (5 cm lang)
150 g Rosinen

1Tl Salz

1 El Senfkérner

1 Prise Cayennepfeffer

2 Gewdlrznelken

1/4 | Rotweinessig

500 g brauner Kandiszucker

Die Birnen und Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen.
Die Fruchte in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schalen und
fein hacken. Alles mit den uUbrigen Zutaten in einen Topf geben.
Unter Ruhren zum Kochen bringen und in etwa 30 bis 40 Minuten zu
einer dicken Masse kochen lassen, dabei haufig umrthren. In Glaser
fullen und verschlie3en. Im Kuhlschrank aufbewahren.

Haltbarkeit drei bis vier Wochen.

Bohnen- Relish

1 kg grune Bohnen

Salz

700 g Zwiebeln

7/10 | Weinessig

1 El (geh&auft) Maismehl
1 kg brauner Zucker

1 El (geh&auft) Senf

1 El Curcuma

Bohnen waschen, abtropfen, Faden abziehen und wie zu Schnittbohnen
schneiden.

In Salzwasser ca. 25 Minuten weich kochen. Abtropfen lassen. Zwiebeln
schalen, fein hacken und in 1/4 | Essig glasig kochen. Im restlichen Essig
das Maismehl glatt rihren, restliche Zutaten dazugeben und unter Ruhren
aufkochen. Mit leicht gedffnetem Deckel bei maldiger Hitze 10 Minuten ko-
chen lassen. Bohnen und Zwiebeln mit Kochflussigkeit dazugeben und
weitere 15 Minuten kochen. In Glaser fullen und verschlie3en.

Carambola- Chutney
(Tokkoo)



2 Tassen feingehackte unreife Carambolas (oder unreife Mangos)
1 El grobes Salz

2 El Cayennepfeffer

1 Tl Kurkuma

3/4 Tl gemahlenes Asafoetida

1/2 Tl gemahlene Bockshornkleesamen

1/2 cup leichtes Sesam- oder Pflanzendl

1 Tl schwarze Senfsamen

Tokkoo ist ein sehr scharfes, wurziges Chutney aus

Carambola- Fruchten, das traditionsgemald zu Reis, Joghurtgerichten
oder Nudeln gegessen wird. Mir schmeckt es auch sehr gut zu Broten
und Pilaw. Es ist ebenfalls eine perfekte Beilage zu allen milden
Mogul-Gerichten. Zur Abwechslung kann man statt Carambolas auch
unreife Mangos verwenden. Ergibt ca. 1/2 Liter

1. Feingehackte Carambolas in einer Porzellanschissel mit dem Salz
vermengen und beiseite stellen.

2. Cayennepfeffer, Kurkuma, Asafoetida und Bockshornkleesamen in eine
kleine Schuissel geben und neben dem Herd bereitstellen.

3. Ol in einem Emailletopf erhitzen. Senfsamen hineingeben. Einen
Deckel oder Spritzschutz bereithalten, da die Samen hoch spritzen.
Sobald dies aufhort, die gemahlenen Gewurze zugeben, einmal kurz
umrihren und sofort das Carambola- Fruchtfleisch hinzufigen. Hitze
zuricknehmen und die Masse unter Ruhren kochen lassen, bis sie
eindickt und sich das Ol absetzt (ca. 10 Minuten). Das Chutney soll
wahrend der ganzen Kochzeit brodeln, gegebenenfalls die Hitze
regulieren. Es muss standig umgeruhrt werden, damit es nicht anbrennt.
In ein sterilisiertes Glas abfullen und fest verschlie3en. Dieses

Chutney kann sofort gegessen werden.

Chilischoten + Knoblauch,
wurzig eingelegt:

500 g frische Chilischoten,
6 frische Knoblauchzehen

125 ml Weillweinessig

125 ml Sherry ( trocken)
125 Wasser

100 ml Olivendl

1 El Salz

1 El Zucker



Chilischoten waschen, trocken tupfen, Stiele bis auf 2 mm abschneiden,
aufschneiden, Kerne entfernen,
Knoblauchzehen schéalen, in Scheiben schneiden,

alle Zutaten in einen Topf geben, ca. 10 Min. kochen,

heil3 in Glaschen mit Schraubdeckel fullen,

3 Wochen kuhl und dunkel ziehen lassen,

3 Monate haltbar,

zum wurzen in der mittel am. / Balkan / Mittelmeerkiche,
als Vorspeise mit Oliven und Schafskése.

Chillies in Estragon

300 g frische rote und grune Chillies
100 g Schalotten

1/2 | Estragonessig

1/2 | Wasser

6 Tl Salz

4 El Zucker

Chillies waschen, abtrocknen, die Stiele abschneiden und mehrmals ein-
stechen. Schalotten schalen. Essig mit Wasser und den Gewdlrzen zum
Kochen bringen. Chillies und Schalotten hineingeben und einmal aufko-
chen lassen. Flussigkeit abgieRen und nochmals aufkochen. Chillies und
Schalotten in Glaser schichten und die Flussigkeit dartbergiel3en. Ver-
schlieRen und mindestens 4 Wochen durchziehen lassen.

Cilli- Relish

1 kg Gemischte Chilis; gehackt
4 Weil3e Zwiebeln; in Ringe

1 Knoblauchknolle

5 dl Sonnenblumendl

150 ml Tamarindensaft

50 g Palmzucker; gerieben

Dattel Bananen Chutney

2 kg Bananen, in Scheiben geschnitten
1 kg Zwiebeln, gewdurfelt
500 g Datteln, getrocknet, gewdrfelt



250 g Ingwer, eingelegt, gewdurfelt
1 Prise Salz

1 Prise Currypulver

500 g Rubensirup

600 ml Essig (Malzessig)

Bananen, Zwiebeln, Datteln und Essig kochen, bis die Zwiebeln weich
sind. Mit dem Kochlo6ffel kraftig rihren, bis es eine Art Brei gibt. Currypul-
ver, Ingwer, Salz und Rubensirup unterrihren. Kécheln, bis die Mischung
eine tiefbraune Farbe annimmt, etwa 10 Minuten.

Fur sechs 500 g Glaser. Sehr gut zu kaltem Geflugel und Kase.

Dattel- Karotten- Koriander- Chutney
Khajoor ki Chatni,

100 g Karotten; in Stucke

10 Datteln; entkernt

1 Bund Frische Korianderblatter zerkleinert
1/2 Tl Tamarindenpaste

1 Grune Peperoni

1/4 Tl ;Salz

100 ml ;Wasser

Die Zutaten zerkleinern, bis ein glattes Puree entstanden ist. Fur
eine Stunde in Kihlschrank stellen, kalt servieren.

(Halt sich ein bis zwei Tage im Kuhlschrank)

Dattel Chutney

500 g Datteln

50 g Rosinen

125 g Zucker

400 ccm Essig

2 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwerwurzel
1Tl Salz

2 TI Chilipulver

Datteln entkernen, wiurfeln. Rosinen abspulen und abtropfen lassen. Zu-
cker, Essig, zerdriuckte Knoblauchzehen, fein gewurfelten Ingwer, Salz und
Chilipulver 10 Minuten kochen. Datteln und Rosinen unterriihren und auf-
kochen . Abschmecken.



Eingelegter Knoblauch

Zutaten fur 4 Portionen

10 Knoblauchknollen
0,5 L Weil3wein, trocken
1 dl Essigessenz

75 g Zucker

2 Chili-Schoten

2 Tl Rosmarin

2 Tl Thymian

8 Gewdurznelken

1 Tl Pfefferkorner (weil3)
4 Lorbeerblatter

2 Tl Salz

4 El Ol

Zubereitung

Ohne das Ol alles zusammen ca. 3 Minuten zum Kochen bringen, (mit den
Knoblauchzehen).

Danach im geschlossenen Topf uber Nacht stehen lassen. am nachsten
Tag alles noch einmal ca.4 - 5 Minuten aufkochen, (aber ohne die Knob-
lauchzehen).

AnschlieBend den Sud mit den Zehen in ein Glas fullen, und mit Ol abde-
cken. Die Knollen kénnen sofort verzehrt werden, kein Brennen auf der
Zunge, gesund fur den Kreislauf. Die fertigen Knollen als auch der Sud
sind ideal zum verfeinern von Salaten und Solien.

Eingelegtes Gemuse
(fur chinesische Gerichte)

1 Chinakohl

2 weil3e Ruben (zur Not Zuckerriben)
5 Chilischoten

30 g Ingwer

2 El Essig

2 El Salz

1 El Zucker

2 Tassen kaltes abgekochtes Wasser



Die Chinakohlblatter etwas zerpflucken, die Ruben grob wiurfeln, den Ing-
wer schélen und in Scheiben schneiden, die Chilischoten entkernen und in
Ringe schneiden. Essig, Salz und Zucker mit dem Wasser verruhren, alle
Zutaten in Glaser fullen und mindestens 2 Tage kuhl stellen.

Es halt sich mehrere Wochen im Kuhlschrank, man braucht nur wenig da-
von.

Feigen Rosinen Chutney

Zutaten fur 1 Portionen

4 Zwiebel(n)

0,5 kg Feigen

1 Stuck Ingwer, ca. kirschgrof3
0,5 kg Zucker (brauner Kandis)
1Tl Salz

1 TI Pfeffer, rosa

0.1 kg Rosinen

1 El Senfkérner

0,5 ml Essig (Rotwein)

Zubereitung

Zutaten fur 3 Glaser @250 ml.

Zwiebeln pellen, hacken. Feigen abbrausen, trockentupfen. Ingwer scha-
len, beides klein schneiden. Alle Zutaten mischen und unter Ruhren auf
dem Herd 20 bis 30 Minuten reduzieren. Dann ein Packchen Einmachhilfe
einrdhren.

Heil3 in Glaser fullen und verschliel3en.

Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
06.09.01 Bashiba

Feigen- Chutney

700 g Grune Feigen

250 g Zwiebeln

90 g Entsteinte Datteln

80 g Rosinen

1 El Ingwer; frisch gerieben
600 ml Weil3er Essig



250 g Brauner Zucker
1/2 Tl ;Salz
Cayennepfeffer

Feigen, Zwiebeln und Datteln klein schneiden und zusammen mit den
Rosinen und dem Ingwer in eine Schussel geben. Essig und Zucker
aufkochen, drubergiel3en und Uber Nacht stehen lassen.

Am né&chsten Tag auf kleinem Feuer langsam zum Kochen bringen und
einkochen lassen.

Feigenchutney

Zutaten:

500 g getrocknete Feigen
200 ml Portwein

200 ml Rotwein

100 ml Rotweinessig

Saft von 2 Zitronen

125 g brauner Rohrzucker
100 g Dijonsenf

0,5 Tl Salz

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Jede Feige in sechs Sticke schneiden. Portwein, Rotwein, Essig und Zitro-
nensaft dazu geben, ein bis zwei Stunden einweichen.

Restliche Zutaten dazugeben, in einem weiten Topf zum Kochen bringen.

Kochen bis die Feigen weich sind. Immer gut umruhren, da sehr dickflts-
sig und Anbrenngefahr grof3.

Sehr heil3 in Twist-off Glaser fullen, umgedreht abkuhlen lassen.

Servieren:
Schmeckt gut zu Kase, aber auch zu Rinderbraten, Roastbeef etc.

Gemuserelish

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Tomate(n)

500 g Zwiebel(n)

500 g Bohnen, grine

800 g Paprikaschote(n), bunt
10 Zehe/n Knoblauch



300 g Gelierzucker

300 ml Essig (WeinessiQ)
2 Lorbeerblatter

2 Tl Koriander

1 Tl Fenchelsamen

1 Chilischote(n)

Meersalz

Zubereitung

Die Paprika waschen, in madglichst flache Stiucke schneiden und im Rohr
bei 250° C dunkelbraun braten. Sofort in kaltes Wasser legen und schalen.
Nun in kleine Wurfel schneiden.

Die grunen Bohnen waschen, von den Faden befreien und in 1/2 cm kleine
Stucke schneiden. Die Zwiebel fein schneiden und die Tomaten blanchie-

ren, schéalen und auch in kleine Wurfel schneiden. Den Knoblauch schélen
und ganz fein hacken oder mit der Meerrettichreibe in die halbfertige Mas-
se reiben.

Alle Zutaten gemeinsam zum Kochen bringen und etwa 1,5 Std. schwach
kochen lassen, bis die Masse eingedickt ist.

Abschmecken und sofort in die vorbereiteten Glaser fullen und verschlie-
Ren.

30.7.02 Sonja* CK

Gewdurzgurken

4 kg kleine bis mittelgrof3e Gurken
3 | Wasser

75 - 100 g Salz

6 Zwiebeln

75 g Meerrettich

2 El Dillspitzen

1 Tl Estragon

1 El Einlegegewtirz
1,51 Wasser

1,5 | Weinessig
350 g Zucker

Salz

Gurken mit Salzwasser bedecken und ca. 12 bis 24 Std. ziehen lassen.
Gurken abbilrsten, abtrocknen, mit den Zwiebeln und dem Meerrettich in



Glaser schichten. Essig, Wasser, Zucker und Gewurze aufkochen und die
Glaser damit auffullen.

Grunes Tomatenchutney

Ca. 10 grune und

3 rote Tomaten klein schneiden.

3 Zwiebeln klein schneiden.

1 Scheibe frischen Ingwer klein geschnitten,

Rosinen und Backpflaumen (je 2 Essloffel)

Salz, Pfeffer

1/2 Teel. Korianderpulver

3 Nelken

1 Lorbeerblatt In einem Topf mit

100 ml Rotwein dunsten.

1Tasse brauner Kandis

1 Tasse Rotweisessig dazu geben. weiter kdcheln lassen, bis der Zucker
geschmolzen ist.

Flussigkeit einkochen lassen.

Das sufl3-saure Verhaltnis nach eigenen vorlieben abschmecken.
Heil3 in Schraubglaser fillen.

Lecker zu Wild, Rind und Grillgerichten.

Gurken Birnen Chutney

1 Kg Schmorgurken

500 g Birnen

500 g Porree

200 g getrocknete Apfelringe
3 Zitronen

500 g brauner Rohrzucker
0,5 L Krauteressig

2 Tl Salz

0,5 Tl Cayennepfeffer

100 ccm Pfefferminzlikor

Gurken schalen, der Lange nach halbieren, entkernen und in Scheiben
schneiden. Birnen schalen, vierteln, entkernen und wirfeln. Porree put-
zen, waschen und in Ringe schneiden. Apfelringe halbieren. Zitronen
grundlich waschen und wiurfeln. Alles mit Zucker, Essig, Salz und Ca-
yennepfeffer aufkochen, Likodr zugiefl3en und 1,5 Stunde kochen lassen.
Abschmecken.



Holunder- Chutney

1 kg Holunderbeeren
1 El schwarze Pfefferkdrner
2 El Senfkorner

4 rote Chilischoten

1 sm Zwiebel

100 g Rosinen

300 g brauner Kandis
1/4 | Rotweinessig

6 Gewdlrznelken
Kardamom

Pigment

Salz

Die Holunderbeeren mit einer Gabel von den Dolden in einen breiten Topf
streifen. Die Pfeffer- und Senfkdrner im Morser zerstol3en. Die Chilischoten
halbieren und entkernen. Die Zwiebel pellen und fein wiurfeln.

ZerstoRene Pfeffer- und Senfkorner, Chilischotenhéalften, Zwiebelwurfel,
Rosinen, Kandis, Rotweinessig, Nelken, Kardamom, Pigment und Salz zu
den Beeren geben.

Alles ungefahr eine Stunde bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Eventuell
nachwurzen, heild in Twist-Off Glaser fullen und verschlie3en. In
verschlossenen Glasern halt sich das Chutney 6 Wochen.

Es passt zu kurzgebratenem Fleisch, zu Frikadellen, Wild, Blins,
Getreidektchlein und Gemusebuletten.

Holunderbeer- Chutney I

1 kg Holunderbeeren

1 El schwarze Pfefferkoérner
2 El Senfkorner

4 rote Chilischoten

1 Zwiebel

100 g Rosinen

300 g brauner Kandiszucker
1/4 | Rotweinessig

6 Nelken

Kardamom, Pigment, Salz

Beeren von den Dolden mit einer Gabel in einen breiten Topf streifen.
Pfeffer- und Senfkdrner im Morser zerstol3en. Chilis halbieren, entkernen.
Die Zwiebel pellen und fein wirfeln. Pfeffer- und Senfkérner, Chilis,



Zwiebel, Rosinen, Zucker, Essig und die Gewilrze zu den Holunderbeeren
geben.

Ca. 1 Stunde bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Eventuell nachwirzen,
heild in Twist-Off-Glaser fullen und verschliel3en.

Halt sich ca. 6 Monate. Zu Fleisch (Wild) und Blins oder Gemusefrikadel-
len.

Honig - Senf

Ergibt 4 Glaser a 250 ml.

Zutaten

100 g Senfkorner, braun
120 ml Essig (Weil3weinessig)
250 g Senfkdrner, gelb

1 Msp. Pfeffer, weil}

1 Tl Kurkuma

1 El Salz

400 g Honig

Salz und Pfeffer
Thymian oder Chilipulver
Essig

Zubereitung

Braune Senfkorner tGber Nacht einweichen, dann im Morser zerkleinern.
Gelbe Senfkdrner mittelfein mahlen und zum braunen Pfeffer geben. 450
ml Wasser mit Salz aufkochen; mit den Senfkdérnern und Kurkuma vermi-
schen. Den Honig in Portionen mit einem Holzl6ffel unterrihren, bis die
Masse glatt und cremig ist. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Pfeffer abschme-
cken. Mit Chili oder Thymian verfeinern.

Den Senf heild in Glaser fullen und sofort verschlief3en. 2 Wochen ziehen
lassen. Halt sich ca. 2 Monate.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
11.08.04

Jalapeno- Chutney

315 ml Apfelessig
375 g Tomaten; Samen entfernt und in Wiurfel geschnitten
155 g Tomatillos; (*) Hullen entfernt u. in Wurfel geschnitten



125 g Fruchtzucker, ersatzweise Kristallzucker

60 g Zwiebel; in Wurfeln

60 g Anaheim- oder New- Mexicogreen- Chilischoten; (*) in Wurfel ge-
schnitten

45 g Rosinen

2 El Koriandergrun; gehackt

1/2 El Jalapeno- Chilischote; (*) fein gehackt

1/2 Tl gemahlener Kreuzkimmel

(*) Ein Rezept ergibt 500 Milliliter Chutney.

Alle Zutaten bei mittlerer Temperatur zum Kochen bringen. Die Hitze
reduzieren und ohne Deckel 1 1/2-2 Stunden kocheln lassen, bis die
Flissigkeit eingekocht ist, abkuhlen lassen. Man kann das Chutney zuge-
deckt bis zu 1 Woche im Kuhlschrank aufbewahren.

Johannisbeer Birnen Chutney

Portion: 1

2 Birnen

375 g Rote Johannisbeeren

1 Ingwer; Stuck daumengrol}
75 g Schalotten

1 Tl Grune Pfefferkdrner

200 g Zucker

6 El Weinessig

Die Birnen waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Birnen
klein schneiden. Die Johannisbeeren waschen und mit einer Gabel von den
Stielen streifen.

Den Ingwer schalen und fein reiben. Die Schalotten schalen und
wdurfeln. Die vorbereiteten Zutaten mit dem eingelegten Pfeffer, dem
Zucker, dem Essig und 1/8l Wasser in einen Topf geben. Das Chutney
bei mittlerer Hitze 1015 Minuten kochen, bis eine dickliche Masse
entstanden ist. Dabei ab und zu umrihren, damit nichts anbrennt.

Das Chutney in Vorratsglaser geben und verschliel3en. Halt sich im
Kuhlschrank oder im ungeoffneten Glas mehrere Monate.

Damit ich es immer herstellen kann, friere ich im Sommer entsprechend
viele Johannisbeeren ein.

Jugoslawische Paprikasauce

Zutaten fur 6 Portionen



3 Paprikaschote(n), rot ) (turkische sind wohl am besten)
2 El Ol (Olivendl)

1 Aubergine(n), etwa 3009

1 rote Peperoni

2 Knoblauch Zehen

1 Zwiebel(n)

1 Fleischtomate(n), etwa 250g
8 EI Ol (Olivendl)

2 El Zitronensaft

Salz

Pfeffer, frisch gemahlener
Paprikapulver, edelsul3

Zubereitung

Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weil3en Scheidewéande entfer-
nen. Schoten waschen, trocken tupfen und vierteln. Paprikasticke mit der
Hautseite nach oben auf ein Backblech (gefettet, mit 2 El Oliven6l, mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den Ofen schieben. Backofen
vorgeheizt etwa 200°C Backzeit etwa 15 min. (Paprika so lange backen,
bis die Haut Blasen wirft.)

Das Backblech auf ein Rost stellen. Paprikastiicke 10 Minuten unter einem
feuchten Tuch ruhen lassen, dann hauten.

Aubergine waschen, Stangelansatz abschneiden und die Aubergine dinn
schalen und in Wirfel schneiden. Peperoni halbieren und entkernen. Knob-
lauchzehen und Zwiebel abziehen und in Wurfel schneiden. Tomate
kreuzweise einschneiden und einige Sekunden in kochendes Wasser legen
kurz in kaltem Wasser abschrecken, enthauten, halbieren, entkernen,
Stangelansatz herausschneiden und in Wurfel schneiden.

Die vorbereiteten Zutaten mit Olivendél und Zitronensaft in eine hohe
Ruhrschissel geben und mit dem Purierstab zerkleinern (es soll jedoch
kein Mus entstehen). Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprika wiurzen.
Ajvar schmeckt sehr gut zu Lammfleisch oder zu Schweinemedaillons.
Sehr lecker auch zu gegrilltem Gemuse.

Brennwert p. P.: 1159
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
18.10.04

Kirsch- Chutney

2 cup Apfelessig
500 g brauner Zucker



5 cup Zwiebeln, feingehackt

2 Limetten, feingehackt

3 El Ingwer, frisch, gerieben

2 El Knoblauch, feingehackt

1 Tl rote getrocknete Chilis - zerstofRen, mehr nach- Wunsch
1 kg SuRkirschen, entsteint, halbiert

3 1/2 cup sauerliche Apfel geschalt, gehackt

1 cup helle Rosinen

1 cup Portwein

Essig, Zucker, Zwiebeln, Limetten, Knoblauch und Chili in einen Topf ge-
ben. Zum Kochen bringen und 25 Minuten ohne Deckel kodcheln lassen, ab
und zu umruhren.

Restliche Zutaten zufiigen, zum Kochen bringen, 40 Minuten kécheln las-
sen.

Uber Nacht an einem kiihlen Platz durchziehen lassen.

Am né&chsten Tag erneut zum Kochen bringen, dabei bestandig ruhren.
Kochen bis die Masse dick und sirupahnlich ist, dann in sterilisierte Glaser
fallen und fest verschliel3en.

1 cup = 250 ml

Kokosnusschutney
Menge: 4

85 g Kokosflocken

3 El Cashewnusse

1 Grune Chilischote
Salz; nach Geschmack
80 ml Joghurt, nature
3 El Petersilie; gehackt

Die Halfte der Kokosflocken zusammen mit den Cashewnussen im
Mixgerat zu Pulver mixen. Nun die grtne Chili (je nach Geschmack,
entkernt ...), Salz und Joghurt zugeben. Alles durchmixen, bis es
fein und luftig ist. Zuletzt die restlichen Kokosflocken dazugeben,
alles nochmals kurz durchmixen.

Zum Schluss die gehackte Petersilie unterrihren.

Servierbeispiel: als Fullung von Pfannkuchen.



Korianderchutney
Menge: 4

75 g Korianderblatter
4 Knoblauchzehen

3 El Kokosraspeln

2 Grune Chilischoten
3 El Zitronensaft

1/2 Tl Salz

1/2 Tl Zucker

Die Korianderblatter hacken. Die dicken Stiele wegwerfen. Den
Koriander mit allen anderen Zutaten zu einer glatten Paste verruhren.
Z gebratenen Speisen servieren. Halt sich in einem luftdichten
Behalter bis zu einer Woche.

Kumquats Ingwer Chutney

Zutaten fur 2 Portionen

1 kg Kumquats(s) (Pfirsich oder Apfel geht auch)
1 m.-grolRe Zwiebel(n), gewdurfelt

3 Zehe/n Knoblauch

Ingwer, 5 cm

0,5 Tasse/n Zucker, ca. 125g

Tasse/n Essig (Branntweinessig ca. 125ml)

2 El Chilisauce

1 El Kurkuma

Zubereitung

Die Fruchte in Warfel schneiden, alle Zutaten ca. 25 Minuten kochen, bis
es dickflussig wird. In sterilisierte Glaser geben und im Kuhlschrank auf-
bewahren.

Ergibt etwa 2 0,2 | Glaser

Schmeckt zu kalten und warmen Fleisch

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
20.07.04 Barossa

Kurbis Ananas Chutney

1,5 Kg Kirbis



1 Ananas

500 g Tomaten

200 g getrocknete Aprikosen
500 g Zucker

0,5 L Obstessig

2 Tl Salz

2 Tl Curry

50 g Pistazien

Kurbis schélen, entkernen und wiurfeln. Ananas schalen, Augen heraus-
schneiden und das Fruchtfleisch wirfeln. Tomaten enthauten und wiurfeln,
Aprikosen halbieren. Alles mit Zucker, Obstessig, Salz und Curry aufko-
chen und 1 _ Stunden kochen lassen und zwischendurch umruhren. Pista-
zien unterruhren, abschmecken.

Kurbis Chutney I

500 g Kurbisfleisch
Salz

400 ccm Essig

500 g Zucker

2 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwerwurzel
1 El Chilipulver

1Tl Salz

125 g Rosinen

Kurbisfleisch warfeln und in wenig Salzwasser 20 Minuten kochen, abtrop-
fen lassen und zerdricken. Essig, Zucker, zerdruckte Knoblauchzehen,
gewdurfelten Ingwer, Chilipulver und einen Teel6ffel Salz 10 Minuten ko-
chen. Kurbis dazugeben und weitere 45 Minuten kochen, bis das Chutney
dicklich ist. Rosinen unterrihren.

Kurbis Chutney 11

Portion: 1

500 g Kiurbis

4 weille Zwiebeln
1 Aubergine
Olivendl

1 Chilischote

4 Nelken

1 Tl Thymian



1 1/2 El Zucker

1 Tl Korianderkorner
4 El Weinessig

1 pk Portwein/Madeira
1 Spur Safran

1 Tl Tomatenmark

2 El Rosinen

;Salz

Kirbis in grof3e Wurfel, Zwiebeln in feine Scheiben, Auberginen in
kleine Wurfel schneiden. Alles in Olivendl andiinsten, restliche
Zutaten zufugen. Mit wenig Wasser 60 bis 90 Minuten kdcheln, dabei
nachwiurzen. Zum Schluss Rosinen zufigen und vor dem Servieren
durchziehen lassen.

Kurbis Chutney 111

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Kurbis(e) (Muskatkurbis)
0,5 Ananas

0,5 Birne(n)

0,5 Mohre(n)

0,5 Zwiebel(n), weil3e

100 ml Ananassaft

75 ml Wein, weil3, trocken

5 El Essig (Himbeeressig)

70 g Zucker

10 g Pektin, (Reformhaus)

0,5 Stange/n Zimt

0,5 Vanilleschote(n)

3 Stuck Anis ( vom Sternanis)
1 Prise Kardamom

0,5 TI Ingwer, gehackter

1 Msp. Zitrone(n), abgeriebene Schale, unbehandelt
Salz

Zubereitung

Den Kirbis schéalen, entkernen. Die Ananas schalen, den harten Strunk
entfernen. Die Birne schéalen, entkernen, die Mohre schalen. Alles in etwa
1 cm grol3e Stucke schneiden. Die Zwiebel schalen und klein wurfeln.

Den Ananassaft mit Weil3wein und Essig in einen Topf geben. Zucker und
Pektin vermischen und in die warme Flussigkeit rihren. Kurbis, Ananas,
Mohre, Birne und Zwiebel hinzufliigen. 1 Prise Salz dazugeben, Zimtstan-
ge, aufgeschlitzte Vanilleschote und Sternanis einlegen und etwa 30 Minu-



ten leise kocheln lassen. Zum Schluss Kardamom, Ingwer und Zitronen-
schale hinzurthren.

Tipp: Am besten eignen sich fur dieses Chutney Muskatkirbisse mit ihrem
orangefarbenen, festen und aromatischen Fleisch.

Kirbis - Apfel - Chutney:

2 Apfel schalen, vierten, Kerngehause entfernen und in kleine Wirfel
schneiden. Die Ananas weglassen und durch Apfel und Ingwer, den Him-
beeressig durch Apfelessig ersetzen

Schmeckt zu Geflugelgerichte mit Curry, Schweinefleisch, gekochtem
Rindfleisch und Entengerichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
21.03.05 otto42

Kurbis Chutney IV
Menge: 1

500 g Kurbis

4 weil3e Zwiebeln

1 Aubergine
Olivenol

1 Chilischote

4 Nelken

1 Tl Thymian

1 1/2 El Zucker

1 Tl Korianderkorner
4 El Weinessig

1 pk Portwein/Madeira
1 Spur Safran

1 Tl Tomatenmark

2 El Rosinen

;Salz

Kurbis in grof3e Wurfel, Zwiebeln in feine Scheiben, Auberginen in
kleine Wurfel schneiden. Alles in Olivendl andiinsten, restliche
Zutaten zufugen. Mit wenig Wasser 60 bis 90 Minuten kdcheln, dabei
nachwiurzen. Zum Schluss Rosinen zufigen und vor dem Servieren
durchziehen lassen.

Kurbis- Chutney mit Salbei



1.5 kg Kurbisfleisch

3 Zitronen (Saft von)

1/4 | WeilRweinessig, (5%iQg)
200 g Zucker

2 El Salz

3 El Senfkdrner

4 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Bund Salbei

Kurbisfleisch in Stucke schneiden und mit Zitronensaft, Essig,

Zucker, Salz, Senfkdrnern, Zwiebelwurfeln und ausgepresster
Knoblauchzehe unter standigem Ruhren aufkochen, bei milder Warmezu-
fuhr reduzieren, bis die Flussigkeit fast verdampft ist.

Salbei grob hacken, dazugeben und 10 Minuten unter Ruhren fortkochen.
Chutney kochendheil3 randvoll in Glaser fullen und diese sofort
verschlief3en.

Kurbis- Tomate- Chutney
Menge: 1

400 g Kurbis

300 g Tomaten

;Salz

2 grol3 Zwiebeln; in Scheiben
2 Knoblauchzehen; in Stiften
1 Tl Senfpulver

1 Tl Pfefferkdrner; zerstol3en
1 Zimtstange

250 ml Essig

200 g Brauner Zucker

Das Kurbisstick putzen (Samen und Faden entfernen), schalen und
wurfeln. Die Tomaten schalen und in Schnitze schneiden. Mit wenig
Salz bestreuen und in einem Sieb etwas abtropfen lassen.

Alle Zutaten in eine Pfanne geben und langsam zum Kochen bringen. Bei
schwacher Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen, bis das Chutney
dicklich wird.

Gegen Ende der Kochzeit haufig ruhren und standig beobachten: Es
soll nicht zu dick werden, da es sich beim Erkalten noch verfestigt.
In Glaser abfullen und gut verschliel3en.



Kurbischutney (mit Aprikosen und Rosinen)
Menge: 1

1 kg Kurbisfleisch klein gewdurfelt

2 grol3 Zwiebeln; fein gehackt

200 g Gedorrte Aprikosen in kleine Sticke
1 Stuck frische Ingwerwurzel geschélt, fein geraffelt
250 g Sultaninen

1Tl Salz

1 Tl Pfefferkdérner

1 Zimtstangel

1 Gewdurznelke

250 g Rohzucker

7 dl Weil3weinessig

Alle Zutaten zusammen in eine Pfanne geben und aufkochen. Bei
schwacher Hitze zugedeckt 60 bis 90 Minuten kdcheln lassen, d.h. so
lange, bis der Kurbis weich und fast alle Flussigkeit verdunstet

ist. Sogleich in gut schlieBende Glaser abfullen.

An einem kiUhlen Ort ca. 6 Monaten haltbar.

Kurbischutney mit Orangen
1 Rezept

750 g Kurbisfleisch; entkernt
3 Orangen; evt. mehr, sollen
250 g ;Orangenfleisch ergeben
300 g Brauner Zucker

8 El Weilweinessig

1 Lorbeerblatt

1 El Ingwer; frisch gerieben
2 Prise Muskatnuss

2 Prise Zimt

2 Prise ;Salz

2 Prise Cayennepfeffer

Das Kurbisfleisch und Orangenfleisch fein wurfeln. Mit dem braunen
Zucker und den Gewdirzen in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Unter Ruhren bei mittlerer Hitze etwa 35 Minuten kochen lassen.

Sofort in saubere Glaser abfullen und verschliel3en.



Mais- Tomaten- Chutney
(zu Fleisch)

Menge: 4

4 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1/8 | Feinstes Speisedl

1 Bd. Gemischte Krauter
10 Schwarze Pfefferkérner
10 Korianderkorner

1/8 | Krauteressig

4 Frische Maiskolben

1 kg Vollreife Tomaten
75 g Zucker

Salz

Geschalte Zwiebeln und Knoblauchzehen sehr fein wirfeln und in
reichlich Ol glasig braten. Abgespulte und trockengetupfte Krauter
hacken, Gewurzkdrner grob zerstol3en, mit den Krautern zu den
Zwiebeln geben. Essig zufugen und alles zugedeckt 30 Minuten
kécheln lassen, danach durch ein Sieb passieren.

Mais waschen, die Koérner mit einem scharfen Messer abstreifen. Die
Tomaten hauten, vierteln, entkernen und hacken. Mitsamt den
Maiskornern und dem restlichen Ol zu dem Wiirzsud geben und nun
ohne Deckel in 20 Minuten einkochen lassen. Nach 15 Minuten mit
Zucker und Salz wirzen. Kuhl aufbewahren.

Passt zu: Kurzgebratenem und gegrilltem Fleisch aller Art.

Tipp: Als warme Sauce mit Tomatenschnitz verfeinern.

Mango Chutney

Zutaten:

250 g Schalotten

125 g Ingwer

150 g brauner Rohrzucker

100 g Gelierzucker 1 : 2

100 ml Sherryessig

2 grof3e Mangos (ca. 1.300 1.500 g)

kurze Zesten bzw. abgeriebene Schale von 2 Orangen
Saft von 3 Orangen, mit Wasser auf 500 ml auffullen
Saft von 2 Zitronen



1 gestrichener TI Chilipulver bzw. Cayennepfeffer oder frische rote Chili-
schoten entkernt und in kleine Wurfel gehackt
0,5 Tl Salz

Zubereitung:

Schalotten in dunne Scheiben schneiden; Ingwer schélen, in sehr feine
Wairfel schneiden; Mango schélen, in Wurfel schneiden (ca. 1 cm Kanten-
lange).

Alle Zutaten in einen weiten Topf fullen, zum Kochen bringen, so lange
kochen, bis die Mango weich und glasig sind.

Ganz heil3 in Twist-Off Glaser fullen.

Servieren:

Schmeckt gut zu Gerichten der indischen Kiche, zu kalten Kasseler-,
Schweine-, Puterbraten, zu Krabben etc.

Mango Johannisbeere Chutney

3 Mangofruchte

1 Stuck Ingwerwurzel

100 g rote Johannisbeeren

100 g schwarze Johannisbeeren
2 rote Pfefferschoten

400 g Zucker

0,5 L Obstessig

1 Tl Koriander

1Tl Salz

0,5 Tl Cayennepfeffer

Mangos schalen, Kern I6sen und Fruchtfleisch wurfeln. Ingwer schalen und
in dunne Scheiben schneiden. Johannisbeeren waschen, mit einer Gabel
von den Rispen lI8sen und trocken tupfen. Pfefferschoten halbieren, ent-
kernen und klein schneiden. Mangos, Ingwer, Pfefferschoten, Zucker, Es-
sig, Koriander, Salz und Cayennepfeffer aufkochen. Johannisbeeren
zugeben und etwa eine Stunde einkochen, bis die Masse dicklich ist. Dabei
ab und zu umrihren.

Mango- Chutney
(Mali)

1 Rezept



4 Mangos

200 ml Apfelwein
500 g Rohzucker

3 cup Weinbeeren

1 Zitrone; (1)

1 Orange

2 Knoblauchzehen
200 ml Wasser

1/2 Tl Nelkenpulver
1 Tl Ingwerpulver
1/2 Tl Roter Pfeffer
1/2 Tl Schwarzer Pfeffer
11/2 Tl Salz

5 Limonen; Saft

1 Zitrone; (2) Saft

Mangobaume sind in Mali - wie auch im Ubrigen Westafrika - sehr
verbreitet. Die Fruchte werden roh gegessen, als Nachspeise,
Sufspeise sowie zu Chutney verarbeitet.

Mango- Chutney wird zu Fleisch serviert.

Mangos schalen und entkernen, mit Apfelwein, Rohzucker und
Weinbeeren kochen, bis die Mangos weich sind.

Zitrone (1) und Orange in kleine Stuicke schneiden, pressen, zusammen
mit den restlichen Zutaten - auf3er Limonen- und Zitronensaft (2) -
dazugeben und ca. 1 Stunde dunsten lassen.

Limonen- und Zitronensaft (2) dazugeben und gut mischen.

In geschlossenem Glas halten.

Mango- Chutney "SulR3e Schéarfe"
4 Portionen

1 Stuck Mango, reif aber noch fest

1 Stuck Ingwerwurzel, Stuck ca. 30g

2 Stuck rote- Peperoni

3 Stuck Knoblauchzehen

50 g Ungeschwefelte Rosinen oder

Sultaninen

75 g Brauner Rohrzucker oder 2 Essloffel Honig
125 ml Obstessig

1 Salz

Evtl. 1 Tl Kurkuma



Vorbereitung

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein I6sen und ca. 250 Gramm
abwiegen, in Zentimeter grof3e Wurfel schneiden. Den Ingwer dinn schéa-
len und fein raspeln. Die Peperonischote von Kernen und Stiel befreien
und in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und fein ha-
cken.

Rosinen oder Sultaninen in heilem Wasser waschen und abtropfen lassen.
Alle vorbereiteten Zutaten in einer Schussel mit dem Rohrzucker oder
Honig mischen und Uber Nacht durchziehen lassen.

Zubereitung

Am nachsten Tag den Essig dazugeben und unter Ruhren etwa 30 Minuten
bei geringer Hitze kochen lassen. Etwa funf Minuten vor Ende der
Kochzeit das Salz und Kurkuma untermischen. Das Chutney kann heil} o-
der kalt serviert werden.

Aufbewahrung

Mango-Chutney noch heil3 in ein vorgewarmtes Glas geben, gut verschlie-
Ren, kurz auf den Kopf stellen und anschlieBend kuhl lagern. Angebroche-
ne Glaser im Kuhlschrank aufbewahren und schnell aufbrauchen.

Mango- Chutney scharf
1500 Gramm

1 kg Mangofriuchte, grun; halbiert, entsteint, geschalt, in Scheiben ge-
schnitten

250 g Ingwerwurzel; geschalt

500 g Rote Johannisbeeren

2 kg Zucker

450 ml Weinessig

3 El Chilipulver; oder Cayennepfeffer

1 El ;Salz

Die Halfte des Ingwers und der Johannisbeeren in einem grol3en
Morser zerdrucken. Den restlichen Ingwer in feine Scheiben

schneiden. Alle Zutaten aul3er den Mangofrichten in einen Kochtopf
geben und unter Rihren 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Die
Mangofrichte hinzufugen und etwa 30 Minuten simmern lassen, bis die



Mischung eine marmeladenahnliche Konsistenz hat und die Mangos weich
sind. Abkuhlen lassen und in luftdichte Behalter fullen.
Das Chutney kann sofort gegessen werden.

Mango- Orange- Zwiebel- Chutney
Menge: 1

600 g Mangos

600 g Orangen

400 g Zwiebeln

100 g Rosinen

6 Knoblauchzehen oder auch mehr

300 g Rohrzucker

1/4 | Weinessig

4 Chilischoten; mit Kérner grob gehackt
2 Tl Pfefferminzblatter fein gehackt

1Tl Salz

Die Mangos schélen, entkernen, warfeln. Die Orangen schalen und
wurfeln. Die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Die Zwiebeln mit der Halfte des Essigs so lange kécheln, bis sie glasig
sind. Die Mangowaurfel, Orangenwdurfel und die Rosinen dazugeben, gut
umrihren, aufkochen lassen.

Jetzt den restlichen Essig und den Zucker sowie das Salz dazugeben. Das
ganze etwa 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Frichte weich sind und
zerfallen. Evtl. etwas Wasser dazugeben.

Das Chutney darf nicht zu flissig werden. Den Topf vom Herd nehmen
und die Pfefferminzblattchen unterrihren.

Zu: Fisch, Geflugel, Fleisch, Wild.

Mango- Papaya- Chutney I1
(Jamaika)

1 Mango, reif

1 sm Papaya, reif
1 Nektarine

1 Fruhlingszwiebel
2 El Limettensaft

1/4 Chilischote

1 El Ol



:Salz
:Pfeffer

Mango, Papaya und Nektarine hauten und in kleine Stucke schneiden.
Mit einer in feine Scheiben geschnittenen Frihlingszwiebel,
Limettensaft, feingehackter Chilischote, Ol, Salz und Pfeffer
vermischen und kaltstellen.

Das Chutney kann in verschlossenen Glasern ca. 4 Wochen im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Mango-Papaya-Chutney I

Zutaten

1 reife Mango; oder

100 g ungesufite Mango a.d. Dose; in mundgerechte Stiicke geschnitten
1 reife Papaya; oder

2 Nektarinen; oder

75 g ungesufite Papaya a.d. Dose, in mundgerechte Stucke geschnitten
1 El. gehackte Fruhlingszwiebel

1 El. Limettensaft; frisch gepresst

1 El. Koriander; frisch gehackter

1 TI. Chilischote; gehackt oder

Chilisauce

Zubereitung

Mango, Papaya, Fruhlingszwiebeln, Limettensaft, Koriander und Chilischo-
te oder Chilisauce vermischen. Das Chutney kalt stellen

*

Mangochutney

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Mango(s), frisch

4 El Salz

600 ml Wasser

450 g Zucker

450 ml Essig

2 Tl Ingwer, frisch, fein gehackt
2 Zehe/n Knoblauch, grol3, zerdruckt
2 TI Chilipulver

2 Stange/n Zimt

75 g Rosinen

100 g Datteln



Zubereitung

Die Mangos halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch wiurfeln,
aus der Schale herausdricken und in eine grof3e Schussel geben. Salz und
Wasser zugeben. Uber Nacht ruhen lassen. Die Flussigkeit abgieRen und
die Mangos beiseite stellen.

Zucker und Essig bei mittlerer Hitze unter stdandigem Ruhren zum Kochen
bringen. Die Mangos nach und nach in die Essig-Zucker-Mischung einrth-
ren. Ingwer, Knoblauch, Chilipulver, Zimtstangen, Rosinen, Datteln ein-
rihren und alles wieder zum Kochen bringen, dabei gelegentlich umruh-
ren. Hitze reduzieren und ca. 1 Stunde kodcheln lassen, bis die Mischung
eindickt. Vom Herd nehmen und abkthlen lassen.

Zimtstangen herausnehmen, das Chutney in saubere Glaser fullen und
dicht verschlieRen. An einem kuhlen Platz lagern.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.07.05 n-te

Mangochutney im Glas
Menge: 1

2 Unreife Mangos

200 g Zucker

1/4 | Weil3weinessig

2 Stiuck frischen Ingwer (walnussgrol3)

100 g Rosinen

Chilischoten; nach Bedarf

mind. 1 kleine rote Schote ergibt schone Schérfe

Das Chutney halt sich verschlossen 2 Wochen im Kuhlschrank. Also
erst am 20. Dezember in einem hubschen Glas kochen!

Die noch etwas unreifen Mangos schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Am besten schneidet man nach dem Schéalen das
Fruchtfleisch einfach vom Kern herunter und dann in Stucke.

Mangos mit Zucker, Weilweinessig bester Qualitat, Ingwer, Rosinen
und Chili in einen Topf geben und bei kleinster Hitze und
geschlossenem Deckel 2 Stunden kdcheln lassen, dann auskiuhlen
lassen und in Glaser fullen.

Schmeckt super auf Brot oder mit Fisch und Gegrilltem. Ideal als
Fondissauce!



Mexikanisches Chutney

2 Gemusezwiebeln

je 1 rote und grune Paprikaschote

3 Knoblauchzehen

1Tl Salz,

2 Chilischoten

125 ml Weillweinessig

1/2 Pck. ( 250g ) Extra-Gelierzucker
1 Tl Curry

1 El Weinbrand

2 El Schnittlauchrdélichen

Zwiebel abziehen, Paprika halbieren, entkernen, die weifl3en Scheidewande
entfernen.

Schoten waschen, trockentupfen.

Paprika und Zwiebeln in Wiurfel schneiden.

Knoblauch abziehen und mit Salz zu einer Paste reiben.

Chilischoten waschen, abtrocknen, langs halbieren, entkernen und in feine
Wairfel schneiden.

Zwiebelwdurfel, Paprikawurfel, Knoblauchsalz und Chiliwurfel in einen Topf
geben.

Essig, Gelierzucker und Curry hinzugeben.

Die Zutaten unter Rihren zum Kochen bringen,

etwa 10 Min. kochen lassen, dabei gelegentlich umruhren.

Weinbrand und Schnittlauchrélichen unterruhren.

Die Masse sofort in vorbereitete Glaser fullen, mit Twist-off- Deckeln ver-
schliel3en,

umdrehen und etwa 5 Min. auf dem Kopf stehen lassen.

Minzechutney

Menge: 4

50 g Minzeblatter, gewaschen
50 g Tamarindensaft

2 El Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen

2 Cm Ingwerwurzel

3 Grune Chilischoten

1/2 TIl. Salz
1/2 Tl. Zucker

Alle Zutaten zu einer glatten Paste verrihren. Zu gebratenen Speisen
servieren. In einem luftdichten Behalter kann das Chutney 1 Woche im



Kihlschrank aufbewahrt werden.

Minzechutney,

Poodina Chatni
Menge: 6

125 g Frische grune Minze
3 sm Zwiebeln

1 Frische Chilischote

1 Knoblauchzehe

Salz

1 Tl Zucker

1/2 Tl Garam Masala
50 ml Zitronensaft

2 El ;Wasser

Frische Minze waschen, trocken schutteln und die Blatter vom Stiel
entfernen. Zwiebel schalen und klein schneiden. Chilischoten waschen,
entkernen und vom Stiel befreien. Vorsicht, danach Hande grundlich
waschen!!!

Minze, Zwiebel und Chilischote in einen Mixer geben und fein purieren.
Knoblauchzehe schéalen und dazudricken. Salz, Zucker, Garam Masala,
Zitronensaft und Wasser nach und nach dazugeben und alles fein purie-
ren.

Wenn Sie keinen Mixer zur Verfugung haben, Minze, Zwiebel und Chili-
schote fein hacken, in eine Schissel geben und mit den Ubrigen Zutaten
vermischen.

Die Mischung zudecken und etwa eine Stunde im Kuhlschrank stellen.
Passt zu allen Hauptgerichten.

Variante: Sie konnen die frische Minze durch die gleiche Menge frische
Korianderbléatter ersetzen, dann erhalten Sie Korianderchutney.

Mirabellen Mango Chutney

Menge: 60

1 Mango (ca. 200 g Frucht Fleisch)
300 g Mirabellen
1 Pk. Pikant Fix



150 g Rohrzucker

5 El Apfelessig

50 g Rosinen

2 El Ungeschalte Sesamsamen

Fiar die Familie: Mikrowellen- Chutney

Die Mikrowelle eignet sich vor allem zum Einmachen kleiner Portionen.
Chutney, eine indische, stl3saure Spezialitat, ist Garnitur fur
Kurzgebratenes und Grillgerichte. Zum Ausprobieren ist die vorgesehene
Menge gerade richtig.

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wurfein.
Mirabellen waschen und entsteinen. Die Fruchtstiicke mit Pikant Fix,
Rohrzucker, Apfelessig, Rosinen und den Sesamsamen verrihren. In eine
mikrowellengeeignete Schissel geben und ohne Deckel bei 600 Watt 15
Minuten im Mikrowellengerat garen. Alle 5 Minuten einmal durchruhren.
Noch heif3 in Twist-Off-Glaser fullen. Wer das Chutney auf dem Herd
zubereitet, lasst es 15 bis 20 Minuten bei getffnetem Deckel sprudelnd
kochen. Ab und zu umrihren und dann abftllen.

Tipp:

Chutney lasst sich nicht nur aus Obst, sondern auch aus Gemuse kochen.
Eine Kombination von sufd und sauer ist besonders interessant, also

z.B. Apfel mit Lauch, Aprikose mit Tomate oder Orangen mit Mohren.
Auch das Gemiuse- Chutney eignet sich hervorragend als kleine Beilage zu
Fleischgerichten.

Insgesamt 1751 kcal.

Mohren- Fruhlingszwiebel- Apfel- Relish

Menge: 1 Rezept

300 g Mohren

200 g Fruhlingszwiebeln

200 g Apfel alles vorbereitet gewogen
200 ml WeilRweinessig

200 ml Apfelsaft

250 g Gelierzucker 2:1

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

1/2 Tl Senfkorner

Vorbereiten: Mohren waschen, abtropfen lassen, schélen, fein wurfeln,



wiegen. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, langs halbieren, in feine
Scheiben schneiden, wiegen. Apfel waschen, abtropfen lassen, vierteln,
entkernen, fein wurfeln, wiegen.

Zutaten im Kochtopf unter Ruhren zum Kochen bringen, 10 Min. kochen
lassen,

ab und zu umrihren. Relish mit den Gewirzen abschmecken, 1/4 davon
purieren. Unter Ruhren alles zusammen nochmals aufkochen, sofort rand-
voll in vorbereitete Glaser fullen. Mit Twist-Off-Deckeln verschlieRen, um-
drehen und ca. 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

Mrs. Bessie Byam's Mango Relish

(aus Trinidad)
(Firca.0,51)

1 kg unreife Mangofrichte

2 El feingehackte, frische, scharfe Chiles
2 Tl feingehackter Knoblauch

1Tl Salz

1 El Olivenadl

Die Mangos mit einem kleinen scharfen Messer schélen und das Fleisch
vom grol3en, im Inneren jeder Frucht befindlichen Stein abschneiden. Die
Steine wegwerfen und das Fruchtfleisch mdglichst feinhacken. Mango-
fleisch, Chiles, Knoblauch und Salz in eine tiefe Schissel geben und mit
einem LoOffel gut verruhren.

Die Wurze in eine Servierschussel oder ein sauberes Glas umfullen und
mit Ol betraufeln, so dass es auf der Oberflache schwimmt. Bis zum
Gebrauch fest mit Plastikfolie zubinden.

Die Mango-Wurze halt sich verschlossen im Kuhlschrank 4-6 Wochen.

Orangen- Preiselbeer- Chutney
Menge: 1

400 g Preiselbeerkonfiture

2 Orangen

3 El Melasse; o. Birnendicksaft
1Tl Zimt

1 El Madeira

1 Spur Cayennepfeffer

Die Orangen gut waschen, in ganz dunnen Scheiben und diese in kleine
Stucke schneiden. Die Melasse erhitzen, die Orangenstucke samt



Zimt, Madeira und Cayenne dazugeben und alles sanft karamellisieren,
bis der Orangensaft etwas eingekocht ist. Zuletzt die
Preiselbeerkonfitire dazugeben und noch kurz fertig kochen.

Warm zu Truthahn, Wild, heiRem Schinken, zu Schweinsbraten und zu
kaltem Fleisch oder Aufschnitt.

Orientalisches Chutney

Menge: 1 Rezept

1300 g Apfel

1/4 | Weinessig

60 g Knoblauchzehen

225 g frische Ingwerwurzeln
225 g Rosinen

75 g Chilischoten

1/8 | Wasser

350 g brauner Zucker

2 El Salz

100 g Senfpulver

Apfel schalen, vierteln (Kerngehause entfernen)und in Stiicke schneiden.
In Essig bei maRiger Hitze ca. 10 Minuten kochen. Knoblauchzehen scha-
len und hacken. Ingwer abschaben und reiben. Die Rosinen grob hacken.
Chilischoten waschen, halbieren (Kerne und weil3e Teile entfernen) und
klein schneiden. Wasser und Zucker unter Ruhren und Abschaumen kl&a-
ren. Alles mit den Gewiirzen zu den Apfeln geben und gut vermischen.
Dann bei maRiger Hitze einkochen lassen, bis das Chutney beginnt, dick-
lich zu werden. Abschmecken, einfullen und verschliel3en.

Paprika Tomaten Chutney

2 rote Paprikaschoten

500 g Tomaten

250 g Zwiebeln

6 El Rotweinessig

200 g feiner brauner Kandiszucker
1Tl Salz

1 Tl gruner Pfeffer

1 Tl scharfer Senf

1 Msp. Nelkenpfeffer

1/4 Tl Rosenpaprika



Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen und abziehen, Paprika und
Tomaten kleinschneiden, mit Zwiebelwurfeln, Essig und Gewdlrzen bei
schwacher Hitze dicklich einkochen, heil3 in Glaser fullen

Pfirsich Chutney I

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Pfirsiche

30 g Ingwer

1 Zehe/n Knoblauch

200 g Zucker, braun

1 Msp. Salz

1 TI Chilipulver

100 ml Essig (Weinessig)

Zubereitung

Frichte heild iberbruhen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Pfirsi-
che halbieren, entsteinen und fein wurfeln. Ingwer und Knoblauch schéa-
len, fein hacken. Pfirsiche, Ingwer und Knoblauch in einen Topf geben.
Zucker, Salz, Chilipulver sowie Weinessig zufugen und alles ohne Deckel
bei mittlerer Hitze ca. 35 Minuten zu einer sirupartigen Masse einkocheln
lassen. Das Chutney abkuhlen lassen und zu Grillgerichten reichen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
20.11.02 beemybear

Pfirsich Chutney 11
Menge: 2

100 g Rosinen

100 ml Sherry

1 kg Gut reife Pfirsiche

2 mittle. Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Stuckchen frischer Ingwer
120 g Zucker

2/3 Tl Salz

4 Pigmentkorner

1 Tl Korianderkdérner

1 Tl Gelbe Senfkdrner

1/2 sm Getrocknete Chilischote



1/8 | Sherry-Essig

Die Rosinen waschen, abtropfen lassen und mit Sherry bedeckt Quellen
lassen. Pfirsiche mit kochendem Wasser ubergiel3en, kurz stehen
lassen, dann kalt abschrecken und h&uten. Die Pfirsiche halbieren,

die Steine auslosen, das Pfirsichfleisch in Stuckchen schneiden, in
einen Topf geben.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein wirfeln und zufiigen. Ingwer
schalen und dazu reiben. Rosinen mit dem Sherry, Zucker und Salz
zufugen. Pigment, Koriander und die Senfkdrner in einem Mdrser grob
zerdricken, mit der Chilischote und dem Essig ebenfalls zugeben.

Alles zum Kochen bringen und im offenen Topf bei milder Hitze in 30
Minuten dicklich einkochen. Das Chutney in gut ausgespulte Glaser
fullen und verschlieRen. Im Kiuhlschrank lasst es sich zwei bis 2 - 3 mon

Pfirsich- Chutney indisch

800 g vollreife Pfirsiche
100 g kernlose Rosinen
3 Zwiebeln (120 g)
400 g brauner Zucker
1/2 Tl Safran

1/4 | Weinessig

1 Tl Ingwerpulver

1 TI Chilipulver

Pfirsiche waschen, hauten, in sehr dinne Scheiben schneiden. Scheiben

noch einmal halbieren. Rosinen in einem Sieb mit heiRem Wasser Ubergie-

Ren und abtropfen lassen. Zwiebeln schalen und sehr fein hacken.

Pfirsiche zusammen mit Rosinen, Zwiebeln, braunem Zucker und Safran in

einen Topf geben. Unter RuUhren 10 Minuten kochen lassen. Dann Weines-
sig und Ingwerpulver hineinrihren. Zugedeckt 30 Minuten schwach ko-
cheln lassen. Zum Schluss mit Chilipulver pikant abschmecken. Schnell in
heild ausgespulte 1/2 | Glaser fullen. Verschliel3en.

An einem kuhlen Ort kann das Chutney bis zu 3 Monate lagern.
Schmeckt gut zu kaltem Braten, Roastbeef, Geflliigel oder gediinstetem
Fleisch.

drei Monate aufbewahren.

Wurzige Beilage zu kurz gebratenem Fleisch.



Pfirsich-Zitrus-Chutney
"Best of the Best from Oklahoma Cookbook™

240 ml Orangensaft

115 g Zucker

120 ml Himbeer- oder Apfelessig

3 grol3e Pfirsiche, enthautet, entsteint und grob gehackt
1 mittlere rote Zwiebel, feingehackt

1 mittlere rote Paprikaschote, entkernt und feingehackt
67 g Korinthen

67 g Sultaninen

2 El ger. Ingwer

ger. Schale von 2 Zitronen

ger. Schale von 1 groRen Orange

1 Tl scharfes Currypulver

1/4 Tl Salz

Orangensaft, Zucker und Essig in einen grol3en Topf geben und auf Mittel-
hitze zum kocheln bringen. Ofters dabei umrihren. Die Flamme hinunter-
schalten und 5 Min. leise kdcheln.

Die weiteren Zutaten hinein riuhren und nochmals zum kécheln bringen.
Bei ofterem Ruhren 20 Min. kécheln, bis das Chutney eingedickt ist. Es
halt sich, fest verschlossen, 1 Woche im Kuhlschrank.

Zu Schweinskoteletts, Schinken oder geraucherter Putenbrust. Auch zu
Lammkoteletts.

Pflaumen Chutney

2,5 kg reife Pflaumen oder Zwetschgen
1/8 | Wasser

0,5 | Essig

400 g brauner Zucker

0,5 Tl Nelkenpulver

1 El Pfefferkdrner

1Tl Zimt

0,5 Tl Ingwer

0,5 Tl Cayennepfeffer

0,5 Tl Senfpulver

Entsteinte Pflaumen klein schneiden und mit Wasser, Essig, Zucker und

Gewdrzen in einen grol3en Topf geben. Pflaumen etwa 45 Minuten unter
Ruhren weich dunsten, bis die Flussigkeit fast verdampft und eine dicke

Masse entstanden ist. Die heil3e Masse sofort in Schraubverschlussglaser
fullen und gut verschliel3en.



Pflaumen- Chutney 11

3 El Ingwerpulver

3 El Knoblauchzehen
3 El Paprikafriuchte
2 cup Zucker

450 ml Weinessig

1 kg reife Pflaumen
1/2 cup Rosinen

1 El Senfkérner

Das Ingwerpulver, die geschalten, fein zerdruckten Knoblauchzehen und
eine Tasse Essig 5 Minuten langsam Kochen, danach abkuhlen. Die Pflau-
men brihen, abziehen und in etwa 1/2 cm grol3e Stucke schneiden, mit
dem restlichen Essig aufkochen. Die abgekuhlte Fruchtmischung dazuge-
ben und bei kleiner Flamme 40 bis 45 Minuten langsam kocheln.
Gelegentlich abschaumen und umruihren. Nach 30 Minuten Rosinen und
Senfkérner dazufigen. Umruhren, bis das Chutney dick ist.

Das fertige Chutney in saubere Glaser fullen und fest verschliel3en. 2 bis 3
Wochen reifen lassen.

Die Zubereitung ist durch das Abziehen der Pflaumen etwas aufwendig,
dafir schmeckt das Chutney umso besser.

Pilze mit Balsamico

1 kg Champignons

4 Knoblauchzehen

4 Lorbeerblatter

4 Zweige Rosmarin

1 Bund Basilikum

100 ml Aceto Balsamico
Salz

4 El. Olivenal

1 El. Kapern

4 getrocknete Chilischoten

Pilze putzen und trocken abreiben.

Knoblauch schalen, Krauter waschen und trocken schutteln.

400 ml Wasser mit 1 Tl. Salz ,Knoblauch, Balsamico und Olivenol

in einem Topf aufkochen.

Die Pilze hineingeben und zugedeckt ca. 3 Min. darin kochen lassen.
Dabei die Pilze ein- bis zweimal grundlich umrithren.



Die Pilze mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und in die Glaser fullen.
Kapern, Krauter und nach Belieben Chilischoten hinzufugen.

Sud noch einmal aufkochen und Uber die Pilze geben.

Die Glaser verschlieRen und die Pilze ca. 2 Tage ziehen lassen.

Die Haltbarkeit betragt ca. 2-3 Wochen,
aber ich denke mal, wenn man die Glaser im Backofen einkocht wird die
Haltbarkeit verlangert.

Pizza-Tomaten

3 kg reife, feste Eiertomaten
3 Tl. Salz

1 El. Zucker

2-3 Zweige frischer Estragon
einige Basilikumblatter

1 El. Pfeffer

Die Tomaten kurz Uberbrihen und hauten,

dabei die Stielansatze entfernen.

In die Glaser schichten.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Ein tiefes Blech mit einem Kuchentuch auslegen.

1 1/2 Liter Wasser mit 3 Tl. Salz und dem Zucker aufkochen,

Krauter und Pfefferkérner dazugeben, alles noch mal aufkochen.

Sud Uber die Tomaten geben.

Glaser verschlie3en und auf das Blech stellen.

2 cm heil3es Wasser angiel3en.

Blech in den Ofen schieben.

Sobald nach ca. 30 Min. in den Glasern kleine Luftblasen aufsteigen, Ofen
ausschalten.

Tomaten noch mindestens 1 Std. im abgeschalteten Ofen stehen lassen.

Pudina Chutney

Minze Chutney

50 g Minzeblatter, gewaschen
50 ml Tamarindensaft

2 El Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwerwurzel

2 -3 grune Chilischoten

1/2 Tl Salz

1/2 Tl Zucker



Alle Zutaten in einem Mixer zu einer glatten Paste verarbeiten.
Schmeckt zu allem Gebratenen. (Halt sich im Kihlschrank in einem
luftdichten Behalter etwa eine Woche.)

Quitten- Kurbis- Chutney

4 Portionen

500 g Quitten

500 g Kurbis

2 Chilischoten

4 El Essig

10 Korianderkorner

1 Tl Ingwer; frisch gerieben
1 Prise Kreuzkimmel

1 Zitrone; Schale davon
2 Nelken

200 g Zucker, braun
400 ml Apfeldicksaft

80 g Birnendicksaft

Quitten schalen, wurfeln und mit den Ubrigen Zutaten (ohne den
Kurbis) 10 Minuten kécheln, dann gewdurfelten Kirbis dazugeben und
kochen, bis der Kurbis gar ist, aber noch Biss hat. In vorbereitete
Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Rhabarber Chutney
1 Rezept

2 Zwiebeln

500 g Rhabarber

50 g Korinthen

75 g Brauner Zucker
1 Tl Ingwer

1 Lorbeerblatt

1 Tl Pfefferkérner
1/4 | Weinessig

Die gehackten Zwiebeln in Essig weich dinsten. Dann den
ungeschéalten und in ca 1/2 cm dicke Scheiben geschnittenen
Rhabarber und alle Gbrigen Zutaten hineingeben und 6 min sprudelnd
kochen lassen. In Glaser fullen, verschlie3en und kuhl

aufbewahren.



Probieren Sie mal feingeschnittenen gekochten Schinken auf gekochten
und ausgebackenen Selleriescheiben dazu.

Rhabarberchutney

Zutaten

1 kg Rhabarber

2 dl Weil3weinessig

5 Nelken

200 g Zwiebeln; gehackt
1 Knoblauchzehe; durchgepresst
300 g Rohzucker

1/4 TI. Chilipulver

1/4 Tl. Ingwerpulver

1 Tl. Senfpulver

1/2 El. Salz

Zubereitung

Den gewaschenen und geschélten Rhabarber in 1 cm lange Stlucke schnei-
den.

Essig mit Nelken kurz aufkochen, dann die Nelken entfernen. Die Zwie-
beln, den Knoblauch, den Zucker und die Gewirze mit dem Essig in einen
breiten Topf geben.

Mit den Rhabarberstiicken unter gelegentlichem Umruhren kocheln lassen,
bis das Chutney die richtige Dicke hat (wie Marmelade).

In vorbereitete, gut verschliel3bare Glaser einfillen.

Rhabarberchutney schmeckt ausgezeichnet zu kaltem gekochtem Rind-
fleisch, zu Schweinebraten oder warm zu Taube und Ente Menge: 4 kl.
Glaser

Rohes Rote Bete Chutney
Menge: 6

500 g Rote Bete

1/2 Meerrettichstange

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen; nach Geschmack auch mehr
1 El Honig

1/8 | Essig

1 Gewlrznelke

4 Pigmentkorner

-Salz und Pfeffer



Rote Bete und den Meerrettich schalen, auf der Rohkostreibe fein
raspeln (ohne Tranen geht das am besten in der Kiichenmaschine).
Ebenso die Zwiebel fein reiben und den Knoblauch durch die Presse
hinzudriucken. Alles mischen.

Honig und Essig mit den Gewdlrzen aufkochen. Heil3 Gber die
Rote-Bete-Mischung gief3en und sofort gut vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Abkuhlen lassen, dabei immer wieder wenden und mischen. Die
Meerrettichscharfe wird milder, je langer man das Chutney
durchziehen lasst.

Tipp: Schmeckt wunderbar zu gegrilltem Fleisch oder zur Wurst beim
Abendbrot. Halt sich in Schraubglasern im Kuhlschrank einige Tage
frisch.

Rote Bete Relish

900g frisch gekochte Rote Bete, fein gewurfelt
450g WeilRkohl, geraspelt

75¢g frischer Meerrettich, gerieben

1 Tl Senfpulver

600ml Malzessig

200g Zucker

Prise Cayennepfeffer (nach Geschmack)

Salz und Pfeffer

Alle Zutaten zum Kochen bringen und unter gelegentlichem Ruhren 30
min kécheln lassen. In Glaser fullen und an einem kihlen, dunklen Ort 2-3
Monate ziehen lassen.

Sauerkraut

Weil3kohl, Salz
(Je 500 g Weillkohl 10 - 15 g Salz)

Kohl in feine Streifen hobeln. Steinguttopf mit Salz ausstreuen, lagenweise
ca. 250 g Kohl mit 5 - 7,5 g Salz bestreuen. Dabei immer wieder mit ei-
nem Holzstampfer kraftig stampfen, der sich bildende Saft soll tUber den
Lagen stehen. Alles mit einem grofRen Kohlblatt abdecken. Holzbrett in ein
ausgekochtes Leinentuch wickeln und als Deckel auf (bzw. in) den Topf
geben, mit Stein beschweren. Das Leinentuch alle 10 - 14 Tage erneuern.



Nach 3 Wochen erneut kraftig durchstampfen, Verwendung nach 5-6 Wo-
chen madglich, Haltbarkeit ca. 5 Monate, der Rest kann eingekocht werden.

Da mir das Sauerkraut schon mal verdorben ist, bin ich inzwischen auf ei-
ne andere Methode umgestiegen:

Das Kraut mit dem Salz in einer grof3en Plastikschissel vermengen und
gut stampfen. Dann in Glaser mit Twist-Off-Deckeln fullen, dabei mit ei-
nem Kochloffel fest stampfen, die Glaser sollen fast voll sein. Deckel auf-
drehen, die Glaser in eine mit Kuchentuchern ausgelegte Schale stellen
und zunachst warm stellen. Die Garung beginnt in der Kiiche nach 2-3 Ta-
gen. Dann lauft auch Schaum und Flussigkeit Uber. Nach ca. 14 Tagen die
Deckel noch mal fest zudrehen und das Kraut kuhl stellen. Was nach 3
Monaten nicht verbraucht ist, koche ich ein, es kann in den Glasern blei-
ben.

SuRR-saure Gurkentaler mit Dill

ca. 1,5 - 2 kg Gurken
1/2 | Wasser

1/2 | Essig

50 g Zucker

2 Zwiebeln

1 El Einlegegewlirz

3 Tl Salz

Dill, Pfefferkdrner

Gurken mit Schale in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Dill und
den Zwiebeln in Glaser schichten. Wasser, Essig, Zucker und Gewlrze
aufkochen und heil3 Uber die Gurken giel3en. Sofort verschliel3en.

SuUR-saure Tomaten mit Zwiebeln

2 kg kleine feste Tomaten

1-2 El Salz

500 g kleine Zwiebeln oder Schalotten
1/4 | Essig

125 g Zucker

1| Wasser

3 Lorbeerblatter

2 El Senfkdrner

1 El schwarze Pfefferkdrner



Tomaten rundherum einstechen und mit Salz bestreut kiihl stehen lassen.
Zwiebeln mit Essig, Wasser, Zucker, Lorbeerblatter und Gewurzen 10 Mi-
nuten kochen lassen. Zwiebeln herausnehmen und zusammen mit den
Tomaten in Glaser fullen. Mit dem heiRen Sud bedecken und sofort ver-
schliel3en.

Tamarindenchutney
Menge: 4

100 g Tamarinde

325 ml ; heilRes Wasser
1/4 TI Chilipulver

1 El Zitronensaft

2 El Brauner Zucker
1/4 Tl Salz

Die Tamarinde 30 Minuten im Wasser einweichen, auspressen und durch
ein Sieb streichen. Tamarindensaft und die anderen Zutaten vermischen
und kuhlen.

Tomaten Chutney I
(4 Personen)

1 El Olivenol

1 mittelgroRe Zwiebel, gehackt

1 Tl Senfkorner

370-390 g Tomaten aus der Dose (im eigenen Saft und im Ganzen)
60 ml Apfelessig

50 g Sultaninen

4 Tl dunkelbrauner Zucker

60 ml Wasser

Salz, Pfeffer

Ol in einer kleinen Pfanne bei Mittelhitze erwarmen. Zwiebel und Senfkor-
ner dazugeben; die Zwiebel unter gelegentlichem Ruhren in ca. 8 Min.
goldgelb andunsten.

Die Tomaten werden beigemengt und mit dem Loffel auseinander gebro-
chen. Essig, Sultaninen, Zucker und Wasser unterruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Aufkochen und die Hitze reduzieren; 15 Min. leise
kécheln lassen, bis das Chutney eingedickt ist.



Tomaten Chutney 11

Zutaten

1,5 kg Tomaten
500 g Apfel (geschalt und ohne Kerngehause)
500 g Zwiebeln
250 g Sultaninen
350 g Zucker

3/8 | Essig

1Tl Zimt

1 Tl Nelkenpfeffer
1 El gem. Ingwer
0,5 El Salz

1EL Senfpulver

Zubereitung

Alle Zutaten zerkleinern und ca. 1,5 Std. auf kleiner Flamme kocheln las-
sen, anschlieRend in saubere Glaser abfullen und konservieren.
Schmeckt super als Beigabe zu Fondue oder zu Grillgerichten.

Tomaten Chutney IlI

500 g Tomaten

200 ccm Essig

2 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwerwurzel
400 g Zucker

1 TI Chilipulver

1Tl Salz

Tomaten abziehen und klein schneiden. Mit dem Essig etwa 20 Minuten
kochen. Zerdruckte Knoblauchzehen, gewdurfelten Ingwer, Zucker, Chili-
pulver und Salz zufugen. Alles etwa 1 Stunde kochen, bis das Chutney si-
rupartig ist.

Tomaten Chutney mit Aprikosen

Zutaten fur 2 Portionen

1500 g Tomate(n), reif

100 g Aprikose(n), getrocknet
3 cm Ingwer



4 Zehe/n Knoblauch
300 g Zucker

300 ml Essig

1 El Salz

1 Tl Cayennepfeffer

Zubereitung

Tomaten mit kochendem Wasser tberbrihen, Haut abziehen und grob ha-
cken. Aprikosen in feine Streifen schneiden. Ingwer und Knoblauchzehen
schalen und sehr fein hacken. Zusammen mit Tomaten und Aprikosen in
einen breiten, flachen Topf geben und mit Zucker, Essig, Salz, Cayenne-
pfeffer wirzen. Aufkochen, dann bei kleiner Hitze ca. 2 Stunden dicklich
einkochen lassen, dabei hdufig umruhren. In 2 vorbereitete Glaser fillen
und verschlieBen (wie Marmelade). Halt sich verschlossen mindestens ein
Jahr.

Passt z.B. sehr gut zu gegrilltem Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.01.05 Karenl123

Tomaten Chutney pikant
1 Portionen

500 g reife Tomaten

500 g unreife Tomaten

2 grol3 Zwiebeln

8 Knoblauchzehen

1 El Sonnenblumendl

6 El Zucker

250 ml Weil3weinessig

1Tl Salz

6 Zweige Stangensellerie

1 Bund Petersilie

1 Tl gemahlenen Koriander
1 Tl gemahlenen Pfeffer

3 zerbroselte Chilischoten
2 zerbroselte Lorbeerblatter

Reife Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, Stuck fur Stuck auf einer
Schaumkelle 1 Minute in kochendes Wasser halten, schalen, klein schnei-
den.

Unreife Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, mit dem Sparschaler
schalen, klein schneiden.



Zwiebeln schalen, fein hacken, Knoblauch schélen, fein hacken. Ol heil
werden lassen, Zwiebel und Knoblauch glasig dampfen, Tomatenstucke
beigeben, kdcheln lassen, gelegentlich umruhren. Zucker, Essig, Salz
beigeben.

Stangensellerie waschen, in Streifen schneiden, beigeben. Petersilie
waschen, fein hacken, beigeben. Koriander, Pfeffer, Chilischoten,
Lorbeerblatter beigeben. Alles auf kleinem Feuer kochen, bis es zu einem
dicken Mus geworden ist. Ruhren! In mit heillem Essig-Salzwasser (2 El
Essig, 2 El Salz auf 1 | kochendes Wasser) ausgespulte Schraubdeckelgla-
ser

fullen. Sofort verschlieBen. Dunkel, kihl und trocken aufbewahren.

Tomaten M6hren Chutney

Zutaten fur 2 Glaser (a ca. 318 | Inhalt)
250 g Mdohren

250 g Zwiebeln

700 g Tomaten

1 grune Pfefferrispe

1 Chilischote

1 Stiel Rosmarin

1/2 Bund Thymian

200 g brauner Zucker

250 ml Weil3wein- Essig

1 Beutel (25 g) Gelfix (3: 1)

Zubereitung

1. Moéhren in feine Wurfel schneiden. Zwiebeln hacken. Tomaten ebenfalls
in kleine Wiurfel schneiden. Pfefferkdrner von der Rispe streiten. Chili langs
einritzen, entkernen, waschen und hacken. Krauter ebenfalls hacken,

2. Alle vorbereiteten Zutaten, braunen Zucker und Essig sorgfaltig in ei-
nem grof3en Topf verrihren. Mit Gelfix mischen und unter Rihren bei
starker Hitze aufkochen. Weiterhin rihren und mindestens 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. In sorgfaltig vorbereitete Glaser fullen und gut
verschlieRen. Chutney abkihlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
Pro Glas ca. 520 kcal, E6 g, F1 g, KH 116 g
Mini Nr. 50/03



Tomaten Paprika Chutney

500 g Tomaten

500 g grine Paprikaschoten
750 g Zwiebeln

375 g Zucker

1Tl Salz

0,5 L Weinessig

1 Messerspitze Cayennepfeffer
1 Tl scharfer Senf

1 Tl gruner eingelegter Pfeffer

Tomaten abziehen und in grobe Stucke schneiden. Paprikaschoten putzen,
waschen und in Streifen schneiden. Zwiebeln wirfeln. Alles mit Zucker
und Essig aufkochen. Salz, Cayennepfeffer und Senf zugeben und etwa 45
Minuten kochen. Pfefferkdrner zugeben und weitere 15 Minuten kochen,
bis die Masse dicklich ist. Zwischendurch umruhren. Abschmecken.

Tomaten- Apfel- Chutney

500 g Zwiebeln

1 kg Tomaten

500 g sauerliche Apfel

1/2 | Weinessig

250 g brauner Zucker

2 El Senfkorner

1/2 Tl Cayennepfeffer

1 Stuck frische Ingwerwurzel - (etwa 2 cm)
200 g Rosinen

Salz

Zwiebelviertel mit abgezogenen Tomaten und geschalten Apfelvierteln in
einen weiten Topf geben. Essig, Zucker, Senfkdrner, Cayennepfeffer,
geriebenen Ingwer, Rosinen und wenig Salz zufigen. Unter gelegentli-
chem Ruhren bei mittlerer Hitze einkochen, bis eine dickliche Masse ent-
steht, die auf einem Teller nicht auseinander lauft (Das Einkochen kann
bis zu zwei Stunden dauern). Das Chutney eventuell nachsalzen. In heil3
ausgespulte Twist-Off-Glaser fullen und sofort verschlief3en. Es halt sich
im geschlossenen Glas etwa sechs Monate. Angebrochene Glaser im Kuhl-
schrank aufbewahren und innerhalb von zwei Wochen verbrauchen.

Das obige Rezept gehort schon seit langem zu unseren Standards.
Es ist leicht zuzubereiten und Uberragend im Geschmack, besonders
zu Aufschnitt, Pasteten und Terrinen, zu Fleisch und gebratenem
oder gedunstetem Fisch. Ich habe mich auch schon dabei erwischen
lassen, als ich das Zeug direkt aus dem Glas loffelte....



* Pro Glas ca. 390 Kalorien /7 1633 kJ

Tomaten- Chutney I

1 Portion

1 kg vollreife Tomaten

1 (ca. 250 g) Gemusezwiebel

1 cm frischer Ingwer

1 grol3e, rote Pfefferschote

200 ml Rotweinessig

50 ml klare Gemusebruhe

2 El Tomatenmark (2 fach- konzentriert)
2 Msp. gemahlener Kardamom

1/4 Tl gemahlener Zimt

1 Msp. gemahlene Nelken

150 g Zuckerrohr-Vollzucker (alternativ: Zucker)
100 ml Sonnenblumenol

Die Tomaten kreuzweise leicht einschneiden, kurz in kochendes Wasser
tauchen und schalen. Die Tomaten halbieren oder vierteln und das
Fruchtfleisch grob zerkleinern. Die Zwiebel schéalen und fein wirfeln.

Die Ingwerwurzel schalen und entweder sehr fein hacken oder durch eine
Knoblauchpresse dricken und zu den Tomaten geben. Die Pfefferschote
(mit Handschuhen?) putzen, alle Kerne entfernen und fein wurfeln. Die
Tomaten zusammen mit den Zwiebelwdirfeln, dem Ingwer, den
Pfefferschotenwdurfeln, dem Essig, der Bruhe, dem Tomatenmark, den
Gewirzen und dem Vollzucker in einem grol3en Topf aufkochen lassen.
Das Ganze unter haufigem Ruhren im offenen Topf mindestens 30 Minuten
kocheln lassen. Nach ca. 20 Minuten das Ol zugeben und das Chutney
fertig kochen. So heild wie maglich in die Glaser flullen. Randvoll in

die Glaser gefullt und fest verschlossen halt sich das Chutney an

einem kuhlen Ort mindestens drei Monate.

Es passt gut zu Gegrilltem, zu Bratlingen und Tofugerichten. Es kann
aber auch sehr gut als Saucengrundlage verwendet werden.

(ergibt ca. 1200 g)
Zubereitungszeit: ca. 20 min + mind. 30 min Kochzeit. Pro 100 g ca.

155 kcal/650 kJ, 1 g Eiweil3, 9 g Fett, 16 g Kohlenhydrate, 2 g
Ballaststoffe.



Tomaten- Pfirsich- Chutney

4 Pfirsiche

1 Bund Fruhlingszwiebeln
Tomaten (Obst und Gemiuse
-vorbereitet

gewogen = insgesamt 700 g)
175 ml Krauteressig

100 ml Apfelsaft

75 g Rosinen

250 g Gelierzucker 2 1/2:1
Salz

Pfeffer

Curry

Paprika

Zimt

Pfirsiche, Fruhlingszwiebeln und Tomaten in feine Wiurfel schneiden,
Essig, Apfelsaft, Rosinen und Gelierzucker unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer, Curry, Paprika und Zimt wirzen. Masse unter Ruhren ankochen
und 10 Minuten sprudelnd fortkochen.

Chutney kochendheil3 randvoll in Twist-Off-Glaser fullen und diese
sofort verschliel3en.

Als Beilage zu Grilladen servieren.

Tomaten-Ketchup

2 kg reife Tomaten

1 El Salz

2 Zwiebeln

2 El Weinessig

2 El Rotwein

100 g Zucker

je eine Messerspitze gem. Ingwer, Nelken, Pfeffer
1 El geriebener Meerrettich

Tomaten mit den Zwiebeln ca. 20 Minuten kochen, durch ein Sieb rihren,
mit Rotwein, Essig, Zucker und den Gewdulrzen ca. 1 Std. bei schwacher
Hitze kochen lassen, heild in Flaschen fullen.

Tomatenchutney

Menge: 1



500 g Tomaten

4 El ;Wasser

2 El Ol

2 El Schwarze Senfkodrner
3 Chilis; frisch

3 Nelken

2 Lorbeerblatter

1 Zimtstange; 5 cm lang
1 Tl Kreuzkimmelsamen
2 Tl Koriander; gemahlen
1 Tl Ingwer; frisch gerieben
1 Prise Asafoetida

1 Tl Salz

1 1/2 El Essig

4 El Vollrohrzucker

Die Tomaten mit dem Wasser purieren und beiseite stellen.

Das Ol erhitzen. Die Senfkorner dazugeben. Den Topf abdecken, bis die
Senfkérner nicht mehr springen. Dann die folgenden 6 Gewiurze und den
Ingwer 1 Minute darin braten.

Jetzt die Tomaten, die Asafoetida und das Salz dazugeben. Bei mittlerer
Hitze etwa 20-30 Minuten kdcheln, bis eine dickliche Sauce entstanden
ist. Den Zucker zuftigen, die Hitze erhdhen und unter stdandigem Ruhren
noch etwa 5 Minuten kochen.

Die Nelken, die Lorbeerblatter und die Zimtstange herausnehmen.

Entweder direkt heil3 in kleine Glaschen fullen oder auf
Zimmertemperatur abgekuhlt zu einer Mahlzeit oder Snacks servieren.

Trauben Chutney

1 kg Weintrauben (gruine und blaue)
2 El WeilRweinessig

250 ml trockenen Weil3wein

100 g eingelegte Ingwerwurzel

3 Gewilrznelken

1 Stuck Stangenzimt

6 Pigmentkdrner

250 g Extra-Gelier-Zucker

Weintrauben halbieren und entkernen, mit Essig, Wein, Ingwerwurfeln und
Gewurzen zum Kochen bringen. Gut durchkochen lassen, dann den Gelier-



Zucker unterruhren. Wieder aufkochen und 1 Minute unter Ruhren spru-
delnd kochen lassen. In Glaser fullen und verschliel3en.

Vogelbeere Kurbis Chutney

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Kurbisfleisch

50 g Zwiebel(n)

150 g Apfel

200 g Beeren (Vogelbeeren - Eberesche)
0,5 El Ingwer - Wurzel, fein gerieben
0,5 Tl Cayennepfeffer

1 Prise Gewurznelken, gemahlene

1 Stange/n Zimt

1Tl Salz

100 g Honig

200 ml Essig (Apfelessig)

Zubereitung

Kurbisfruchtfleisch grob wiirfeln, Zwiebel fein wirfeln, Apfel in Schnitten
schneiden und mit den abgezupften Vogelbeeren, Ingwer, Cayennepfeffer,
Nelken, Zimt, Honig, Salz und Apfelessig unter Ruhren aufkochen und bei
milder Hitze etwa 30 Minuten breiig kdcheln. Zimtstange entfernen, ab-
schmecken und in Schraubdeckelglaser fullen, verschliel3en, umdrehen
und abkithlen lassen. Angebrochene Glaser sind im Kuhlschrank 1- 2 Wo-
chen haltbar.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.01.04 sberthaler

Zucchini Relish

1 Rezept

2 kg Zucchini,

4 rote Paprikaschoten,

4 Zwiebeln,

2 Handvoll Salbeiblatter,

1/2 | Weinessig, 1/2 | Wasser,
1/2 | Gurkenaufguss,

400 g Zucker,

1 1/2 El Gurkengewlirz,



1 Tl gem. Kukurmawurzel,
1 Tl Senfpulver,
6 Tl Salz

Zucchini und Paprikaschoten wiurfeln, Zwiebeln in Ringe schneiden
Zutaten in einen Topf geben.

Kochzeit: 5-7 Min.

Sofort in Glaser fullen und verschliel3en

Zucchini- Chutney |

1 kg Zucchini

50 g Salz

2 grol3 Zwiebeln

2 Chilischoten

1 Rote Paprikaschote
1/2 El Senfkérner
170 g Zucker

125 ml Weinessig

Zucchini waschen, hobeln und eine Schiussel geben. Gut mit Salz
mischen, 2 1/2-3 Stunden Wasser ziehen lassen. Dann das Wasser
abgiel3en und die Zucchini kurz unter kaltem Wasser abspulen und
abtropfen lassen. Zwiebeln pellen und grob wurfeln, Chilischoten
putzen und in kleine Streifen schneiden. Paprikaschote putzen und
kleine Stucke schneiden. Die vorbereiteten Zutaten, Senfkérner un

. Alle

in
d

Zucker mit den Zucchini mischen. In Glaser fullen und mit Weinessig

begielRen. 30 Minuten bei 80 o CUP sterilisieren.

Zucchinirelish mit Apfeln

Zutaten fur 1 Portionen
2 kg Zucchini, junge

1 kg Apfel, saure

100 g Apfel, getrocknet
2 cl Rum, weilder

20 g Ingwer, frisch

5 Gewlrznelken

1 Stange/n Zimt

5 Lorbeerblatter

Minze, frisch, nach Geschmack
200 g Gelierzucker

200 ml Essig (Weinessig)
Meersalz



Zubereitung

Die Zucchini waschen und in kleine Wurfel schneiden. Die Apfel schalen,
vierteln und blattrig schneiden. Die getrockneten Apfel in ganz kleine Wur-
fel schneiden und im Rum einweichen. Den Ingwer mit der Meerrettichrei-
be ganz fein reiben.

Alle Zutaten gemeinsam bei schwacher Hitze zum Kochen bringen und
langsam (ca. 1 1/2 Std.) kochen lassen, bis die Masse eindickt. Sofort und
noch ganz heil3 in die Glaser fullen und verschlie3en.

Mein Tipp: Eventuell noch einmal mit Salz, Zucker oder Weinessig ab-
schmecken und ein wenig Chili dazugeben.

Dieses Relish passt sehr gut zu schnellen Pfannen- oder Reisgerichten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
30.07.02 Sonja*

Zwetschgen Chutney

600 g Zwetschgen

5 rote Zwiebeln

200 g Zucker

1 Tl Ingwerpulver

2 Tl Senfpulver

1 Tl Senfkorner

2 Nelken

0,5 Salz

200 ml Rotweinessig
2 zerdriuckte Knoblauchzehen
0,5 Tl Zimt
Cayennepfeffer

Zwetschgen entsteinen, Zwiebeln wurfeln. Alle Zutaten in einem Edel-
stahltopf zum Kochen bringen und etwa 1 Stunde ziehen lassen, bis die
Masse zu einem dicken Brei geworden ist. Evtl. etwas Wasser zugiel3en. In
heiRe Glaser fullen.

Zwiebel Chutney 11

500 g Zwiebeln
100 g Butter



100 ml Sherryessig
150 ml Rotweinessig
40 ml Grenadinesirup
75 g Puderzucker
Salz

Pfeffer

Zwiebeln in Ringe schneiden. Butter erhitzen, Zwiebeln 5 bis 7
Minuten darin andunsten.

Essig und Sirup dazugiel3en, Puderzucker einrthren, aufkochen und
30 bis 35 Minuten fortkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chutney kochendheil3 randvoll in
Twist-Off-Glaser fullen und diese sofort verschlieBen. Das Chutney ist
einige Wochen im Kuhlschrank haltbar.

Als Beilage zu Kurzgebratenem servieren.

Zwiebel Chutney mit Dorrfrichten
Menge: 1

500 g Zwiebel

250 g Getrocknete Aprikosen

250 g Getrocknete Pflaumen entsteint
350 g Weiche Speckbirnen

20 g Ingwer; gerieben

600 ml Apfelessig

500 g Rohzucker

1 Zimtstangel

1/2 Tl Grobes Meersalz

1 Tl Orangenschale

Zwiebeln und Dorrfrichte im Mixer ziemlich fein, aber nicht zu Mus
"purieren”. In einer Pfanne den Essig mit Salz, Gewlrzen und
Orangenschale erhitzen, Zwiebel und Frichte zugeben und alles

einmal richtig aufkochen lassen. Dann die Masse ungedeckt mindestens
eine Stunde auf kleinem Feuer leise weiter kécheln, bis eine
dickflissige, marmeladenédhnliche Masse entsteht.

Nun das Chutney in heil3 in saubere Marmeladeglaser oder
Steingutgefalle abfullen, und sofort mit Paraffin, mit
Marmeladenpapier oder bei Schraubglasern mit dem Deckel
verschlieRen. Vor dem Gebrauch muss das Chutney mindestens 5 bis 6
Wochen reifen, erst dann entwickelt es seine Wirze.

Schmeckt zu: fettigem Fleisch, Wild, Pasteten, warmem Schinken.



Zwiebel- Chutney

Menge: 1 Liter

1 kg Zwiebeln

1/4 | Weil3weinessig
6 rote Chilischoten
15 g frischer Ingwer
75 g Zucker

2 El Honig

1Tl Salz

Die Zwiebeln pellen und vierteln. Mit Weil3weinessig in einen Topf geben
und bei milder Hitze zum Kochen bringen. Die Chilischoten putzen, ent-
kernen

und in Streifen schneiden. Den Ingwer schéalen und fein hacken.
Chilischoten, Ingwer, Zucker, Honig und Salz in einen Topf geben. 2 |
Wasser dazugiel3en und 2 1/2 bis 3 Stunden bei milder Hitze einkochen
lassen, bis das Chutney zu karamellisieren beginnt. In ein vorbereitetes
Glas fullen, verschliel3en, kalt werden lassen und im Kuhlschrank
aufbewahren. Es halt sich unangebrochen 6 Wochen.

Zwiebel-Relish

1 kg Zwiebeln

100 g grune Paprikaschoten

300 g rote Paprikaschoten

3 El Ol

6 El Weinessig

3 Tl Salz

1 Prise Zucker

Rosenpaprika

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/2 Tl gemahlenes Piment

Zwiebel schéalen und grob wiurfeln. Paprikaschoten waschen, abtrocknen,
halbieren, Kerne und weiRRe Teile entfernen und klein schneiden. Ol erhit-
zen und Zwiebel mit Paprikaschoten darin andunsten. Mit Weinessig auf-
gielen. Gewurze dazugeben und mit leicht gedffnetem Deckel bei maRiger
Hitze 1 Stunde kochen. Gelegentlich umruhren. Abschmecken, in Glaser
fallen und verschliel3en.

Mein Tipp: nicht zu grol3e Glaser nehmen und kuhl aufbewahren. Wenn sie
geodffnet sind in den Kuhlschrank stellen.



Zwiebelkompott

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Zwiebel(n), rote ital.
2 El Olivenol

1 Chilischote(n), getrocknet
1 Tl Zucker, braun

2 Tl Gewurzmischung aus: Koriander, Piment, schw. Pfeffer gemdrsert od.
gemahlen

1 Nelken

2 Lorbeerblatter

1 cm Ingwer, gerieben

40 g Rosinen

1 El Mandeln, gehobelte

1 El Aprikosenkonfiture
1/8 Liter Wein, weil3

Zubereitung

Zwiebeln schéalen und in feine Scheiben hobeln. Getrocknete Chilischoten
in Olivendl kurz anrdsten, die Zwiebeln zugeben und bei geringer Hitze
langsam weich dinsten. Mit dem Zucker karamellisieren, dann salzen und
die Gewdurze hinzugeben. Rosinen, Mandelblattchen und Aprikosenmarme-
lade unterruhren. Wenn die Zwiebeln ganz weich sind, den Wein nach und
nach angiel3en und gut einkochen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.01.05 4cookies

Zwiebelmarmelade

Zutaten

500 g Zwiebel(n), rote

50 g Butter

2 El Zucker (oder Gelierzucker, dann entfallt die Starke)
250 ml Wein, rot

3 El Honig

1 El Balsamico, dunkel

1 Tl Speisestarke

1 El Zitronensaft



Zubereitung

Die gepellten Zwiebeln wiurfeln und im Sieb unter heiRem Wasser wa-
schen. Gut abtropfen lassen. In der erhitzten Butter andinsten, ohne dass
sie Farbe annehmen. Zitronensaft und Rotwein angief3en, Salz und Zucker
zugeben und zugedeckt schmoren lassen bis die Zwiebeln noch nicht ganz
weich sind. Dann auf starker Hitze den Rotwein fast ganz einreduzieren
lassen. Den Honig dazugeben und evtl. mit in Rotwein geldster Speise-
starke abbinden.

Schmeckt prima als Zugabe zu Leber in Vorspeisen oder als raffinierte Ful-
lung in Kotelett jedweder Art., z.B. Reh- oder Hirschkotelett.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
13.11.02

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,
erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,
mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans



