
„Streuobst-Apfel-Chutney
Mit guten zutaten aus Baden-Wurttemberg
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ZUTATEN: 
•	 1 kg säuerliche Streuobstäpfel, 
     z. B. Boskoop, Brettacher,  
     Bohnapfel, Gewürzluike
•	 30 ml Rapskernöl
•	 180 g rote Zwiebeln, gewürfelt
•	 1 EL Honig
•	 20 g Rosinen
•	 120 ml Apfelessig vom Streuobst
•	 50 ml naturtrüber Apfelsaft vom 

Streuobst

•	 1 TL Meerrettich
•	 1 kleine Knoblauchzehe
•	 2 TL gelbe Senfsaat
•	 1 TL Koriandersaat
•	 ½ TL schwarze Pfefferkörner,  

grob zerstoßen
•	 3 Wacholderbeeren, zerdrückt
•	 ½ TL Zimt
•	 8 g Steinsalz oder Rauchsalz
•	 20 g Apfel-Balsamessig vom  

Streuobst

SO GEHT‘S:
1.	 Die Äpfel entkernen und in kleine Würfel schneiden. Die Schale darf bei 

sauberem, unbehandeltem Streuobst gerne dranbleiben. 
2.	 Rapskernöl in einer Pfanne erhitzen und die roten Zwiebeln bei mittlerer 

Hitze langsam glasig werden lassen. Senfsaat und Koriandersaat kurz 
mitrösten. Knoblauch dazugeben.

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

4.	 Den Meerrettich erst in den letzten 5 Minuten zugeben. 
5.	 Ganz am Ende den Apfel-Balsamessig unterrühren und noch einmal ein 

bis zwei Minuten aufkochen. Abschmecken und heiß abfüllen.

Ergibt ca. 6 Gläser mit je ca. 150 ml. 
Lecker zum Grillen oder mit Käse.
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Das Kochschul-Team wUnscht Guten Appetit! 
Weitere Informationen und Rezepte: www.naturpark-kochschule.de

Ein Gemeinschaftsprojekt der Naturparke Baden-Württemberg
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Mehr Natur. Mehr erleben. Naturparke.
www.naturparke-bw.de


