Fruchtiges Kurbis - Chutney mit Chili und
Ingwer

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 5-6

- Vorbereitungszeit: 29m
- Zubereitungszeit: 60m
- Fertigin 1:29h

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '89', 'cook time': '60m', 'prep time': '29m’, 'servings' : '5-6', 'yield' : "' });

Zu kurz gebratenem oder gegrilltem Fleisch oder Fisch, Ziegenkase und Hartkase

Zutaten

- 700 g Muskat - Kurbis, klein gewurfelt
- 400 g Zwiebeln, gewurfelt

. 500 g saure Apfel, gewiirfelt

- 1 kleine, rote Chilischote, fein gewurfelt
- 30 g frisch geriebener Ingwer

- 2 El Senfkorner, gestolSen

- 1/2 Tl Koriandersaat

- 120 ml WeiSweinessig

- 100 ml Apfelessig

- Saft und Abrieb 1 Orange

- 250 g brauner Zucker

- 3 El Pflanzenol

- Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl
Vorgehensweise in folgenden Schritten.
Schritt2

Die Zwiebeln mit den Chiliwurfelchen glasig andunsten, Senfkorner, Koriander und den Zucker dazu
geben, hellbraun karamellisieren lassen.
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Schritt3

Mit WeiSweinessig und Apfelessig abloschen; Kurbis - und Apfelwurfel dazu geben. Abgedeckt bei
kleiner Hitze 4 60 min. kocheln, ev. nach und nach etwas Wasser zugeben.

Schritt4

Danach mit Salz, Pfeffer und dem frisch geriebenen Ingwer, Orangensaft - und Abrieb, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schrittb

Heils in heifSe Glaser mit Schraubverschluss geben, auf den Kopf stellen; halt sich im Kuhlschrank 2
Wochen.

Schritt6

Rezeptart: Chutney, Solsen

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/fruchtiges-kuerbis-chutney-mit-chili-und-ingwer/
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