« Zollernalbkreis

‘. Landwirtschaftsamt

APFELCHUTNEY

Zutaten

500 g Apfel
200 g Schalotten oder kleine Zwiebel
150 g brauner Zucker
100 g Zucker

2 TL Kardamom

1 TL Senfkorner

Q\ 150 ml Apfelessig
Q’) 1 Zweig Salbei

> 1 MSP gemahlener Zimt
1 MSP frisch gemahlenen Pfeffer

Zubereitung

Apfel schilen, entkernen und fein
wirfeln. Zwiebel schilen, fein wirfeln,
salzen und mit der Butter leicht
dinsten, etwa 10 Minuten.
Zucker zugeben und leicht
karamellisieren.
Kardamom, Senfkérner und Essig
zugeben. Apfel, Salbei und Zimt
zugeben und nochmals ca. 45 Minuten
kochen, dabei sollen die Apfel nur
leicht zerfallen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kann heif oder kalt gegessen werden.
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