Chutney aus griinen Tomaten

Ergibt ca. 1,5 kg / Haltbarkeit: 1 72 - 2 Jahre

750 g grine Tomaten

500 g Boskop (wenn moglich roter Boskop)

250 g Zwiebeln, grob gehackt

1 EL Salz, 125 g Rosinen

500 g weicher hellbrauner oder weiller Zucker

Ya | Apfelessig

abgeriebene Schale u. Saft von 2 Zitronen

2 EL schwarze o. gelbe Senfkdrner

3 frische rote Chilischoten, Samen entfernt, gehackt

Fir das Gewtrzsackchen: (fur diese Menge reicht eine Gewtrzkugel nicht aus; wir nehmen
deshalb ein Stiick Mulltuch und binden es oben zusammen):

1 EL Korianderkorner

2 TL schwarze Pfefferkorner
2 TL Pimentkorner

1 TL Gewlrznelken

2 Zimtstangen, zerdriickt

Zubereitung:
Die Tomaten grob hacken.

Die Apfel schalen, entkernen und zerkleinern; Schalen und Kerngehduse zum
Gewdlrzsackchen geben.

Die Tomaten, Apfel, Zwiebeln und das Salz im Topf langsam zum Kochen bringen und 20
Minuten leise koécheln lassen.

Rosinen, Zucker, Essig, Zitronenschale und -saft zufiigen. Aufkochen, den Zucker unter
Ruhren auflésen. Ca. 90 Minuten leise kdcheln lassen, bis die meiste Flissigkeit verdampft
und das Chutney dick geworden ist.

Die Senfkoérner und die gehackten Chilischoten zufugen.
Heild in die Glaser fullen und verschlieRen. 1 Monat ziehen lassen.
Schmeckt besonders gut zu jeder Art von Kase oder kaltem Braten.
(Rezept von Heidi Albrecht)



