von Bauerinnen empfohlen

=
@:l) C_~2 traditionell & saisonal <5

Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:
125 g Essig
250 g Kandiszucker
750 g Ribiseln
250 g Apfel
60 g gehackte Nisse
100 g Rosinen
1 Stk. Ingwer
1 Prise  Anis

1 Prise  Curry
1 Prise  Nelkenpulver

1TL Senfpulver, gemahlene
Samen

Salz

Mein personlicher Tipp

Johannisbeer-Chutney schmeckt
hervorragend zu hellem und dunklem
Fleisch.:

Sylvia Schilcher
Seminarbauerin in Karnten
Quellen:

e Landwirtschaftskammer Karnten:
Selbstgemachte Schatze im Glas

I I( Bauerinnen
Osterreich

Johannisbeer-Chutney
Ribisel-Chutney

Zubereitung

Essig mit Kandiszucker (oder Braunzucker) aufkochen, bis der Zucker aufgeldst ist.
Johannisbeeren (rot und/oder schwarz), geviertelte und in Scheiben geschnittene Apfel,
Rosinen, frisch geriebener Ingwer, gehackte Niisse und die restlichen Zutaten beigeben,
salzen nach Geschmack, 15 Minuten kochen lassen und heif3 in Glaser flllen.
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