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WilDE-LWETSCUGE-CUVTNEY *'& i

Wil GUTEN ZUTATEN AUS BADEN-WURTTEMBERG SCHUIE

Ergibt ca. 4 Glaser mit je ca. 130 ml. Superleckere Erganzung beim Grillen.
Ihr kbnnt alte, saubere Marmeladenglaser zum Befullen verwenden!

l“IMIN - 100 g Tomatenpuree
40 ml Sonnenblumendl - 50 g Haferflocken
80 g Zwiebeln, fein geschnitten - 10 g Steinsalz und Pfeffer
50 ml weiBer Balsamessig - Tipp: ,Rauchsalz” verwenden!
1 TL getrockneter oder frischer Das gibt's z. B. in Reformhausern
Thymian oder Bio-Geschaften

300 g regionale Zwetschgen,
entsteint

30 Gﬂlﬂ

Die kleingeschnittenen Zwiebeln in einem Topf mit etwas
Sonnenblumendl andunsten und mit dem Balsamessig abldéschen.

2. Die Zwetschgen kleinschneiden, in den Topf geben und mit dem
Tomatenpuree auffullen.

3. Den Thymian hinzufugen und einen Deckel auf den Topf geben,
damit die Zutaten schneller weichkochen.

4. Wenn die Zwetschgen und die Zwiebeln weich sind, Haferflocken
und GewdUrze hinzugeben.

5. Die Masse zerstampfen oder mixen und in saubere Glaser fullen.

6. Das Chutney im Kuhlschrank lagern, zUgig verbrauchen und z. B. auf
einem leckeren Sauerteigbrot oder beim Grillen geniel3en.

DAS KOCUSCUUL-TEAM WUNSCUT GUTEN APPETIT!

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

Natiirlich.
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Mehr Natur. Mehr erleben. Naturparke.

2R Ministerium fiir Lindlichen Raum,
www.naturparke-bw.de
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