Erdbeer - Chutney

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 30m
- Fertig in 40m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '40', 'cook time': '30m', 'prep time': '10m’, 'servings': '4-5', 'yield' : "' });

Passt gut zu warmem Ziegenkase

Zutaten

- 250 g frische Erdbeeren, gezupft, gewaschen, in Wurfeln
- 1 kleine Zwiebel, gewurfelt

- 2 El Olivenol

- 2 El Zucker

- 50 ml Himbeer-Essig, ersatzweise weisser Balsamico

. Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Die Zwiebeln in Olivenol glasig anschwitzen, den Zucker daruber geben und bei malSiger Hitze unter
standigem Riuhren hellbraun karamellisieren lassen.

Schritt2
Mit Essig abloschen, etwas loskochen und die Erdbeer Wurfel dazu geben.
Schritt3

Leise bei geoffnetem Deckel kocheln lassen, bis eine Konfituren ahnliche Konsistenz erreicht ist;
dabei reichlich ruhren.

Schritt4

Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer aus der Muhle abschmecken, auskiihlen lassen.
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Rezeptart: Chutney, Sofsen

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/erdbeer-chutney/
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