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STREVORST-APEL-CUVTNEY & (i)
MiT GUTEN ZUTATEN AUS BADEN-WURTTEMBERG S‘CHU{_E_'

Ergibt ca. 6 Glaser mit je ca. 150 ml.
Lecker zum Grillen oder mit Kase.

LUTATIN:
1 kg sauerliche Streuobstapfel,
z. B. Boskoop, Brettacher,
Bohnapfel, Gewurzluike

1 TL Meerrettich
1 kleine Knoblauchzehe
2 TL gelbe Senfsaat

30 ml Rapskerndl - 1TL Koriandersaat

180 g rote Zwiebeln, gewdirfelt - Y2 TL schwarze Pfefferkorner,

1 EL Honig grob zerstof3en

20 g Rosinen 3 Wacholderbeeren, zerdruckt
Y2 TL Zimt

120 ml Apfelessig vom Streuobst

50 ml naturtriber Apfelsaft vom 8 g Steinsalz oder Rauchsalz
Streuobst - 20 g Apfel-Balsamessig vom

Streuobst
30 GEur's:

Die Apfel entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Die Schale darf bei
sauberem, unbehandeltem Streuobst gerne dranbleiben.

2. Rapskerndl in einer Pfanne erhitzen und die roten Zwiebeln bei mittlerer
Hitze langsam glasig werden lassen. Senfsaat und Koriandersaat kurz
mitrosten. Knoblauch dazugeben.

3. Apfel, Rosinen, Honig, Apfelessig, Apfelsaft, Pfeffer, Wacholder, Zimt und
Salz dazugeben. Alles aufkochen lassen und anschliel3end offen etwa
35 bis 45 Minuten sanft einkochen, bis das Chutney samig ist, aber noch
erkennbare Apfelsticke da sind.

4. Den Meerrettich erst in den letzten 5 Minuten zugeben.

Ganz am Ende den Apfel-Balsamessig unterruhren und noch einmal ein

bis zwei Minuten aufkochen. Abschmecken und heil3 abfullen.

DAS KOCUSCUUL-TEAM WUNSCUT GUTEN APPETIT!

Weitere Informationen und Rezepte: www.naturpark-kochschule.de
Ein Gemeinschaftsprojekt der Naturparke Baden-Wiirttemberg

o

Natiirlich.
| VON DAHEIM
3R

""‘;\(Ke NATORPARK .
Q Kok siren
SCHUIE

2R Baden-Wiirttemberg
2R Ministerium fiir Lindlichen Raum,
R Landwirtschaft und Heimat

Mehr Natur. Mehr erleben. Naturparke.
www.naturparke-bw.de
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