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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Apfel-Chutney
Ein Rezept von Apfel-Chutney, am 18.04.2026
Zutaten
2 siuerliche Apfel (Boskop) 2EL Zitronensaft
30g frischerIngwer 1 Zwiebel
4 Knoblauchzehen 2 frische rote Chilis
4EL WeiBweinessig 4EL ungeschwefelte Rosinen
4EL brauner Zucker 4 Gewirznelken
Salz schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 130 kcal

Zubereitung

]_. Die Apfel schalen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen. Die Apfelviertel in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln.

2. Den Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Die Zwiebel grob, den Knoblauch
fein hacken. Die Chilischoten entkernen, putzen und in feine Streifen schneiden.

3. Apfel, Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Essig, Rosinen, Zucker, Gewiirznelken, Salz und Pfeffer langsam aufkochen. Dann offen
bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. diinsten, bis die Apfel musig werden. Dabei éfter umriihren und bei Bedarf etwas Wasser
angielRen.

4. Das Apfel-Chutney lauwarm oder abgekiihlt servieren. Im Kiihlschrank aufbewahren.
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