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Rezept
Birnenchutney
Ein Rezept von Birnenchutney, am 08.12.2025
Zutaten
2 groRe Birnen (a ca. 400 g) 150 ml Birnendicksaft
1TL Zitronensdure 100 ml Apfelessig
8 Stangel Zitronenthymian 200g weilte Zwiebeln
20g frischer Ingwer 2EL Olivendl
Salz frisch gemahlener Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Schraub- oder Weckglaser a 250 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30
bis 60 min | Pro Portion Ca. 215 kcal

Zubereitung

1. Die Birnen waschen, schalen, vierteln und entkernen. Die Birnenviertel in ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden und in eine
Schissel geben. Birnendicksaft, Zitronensaure und Essig darlibergeben.

2_ Den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Zwiebeln und Ingwer schélen und beides fein
hacken. Das Olivenol in einen Topf geben und erhitzen, Zwiebeln und Ingwer darin glasig dlinsten. Die Birnen mit dem
Saft dazugeben, dann offen bei kleiner Hitze ca. 30 Min. kdcheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist.

3. DasChutney mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und sofort in heil ausgespiilte Glaser fiillen. Die Glaser verschlieRen.
Das Chutney abkihlen lassen und bis zum Verschenken in den Kiihlschrank stellen. Passt sehr gut zu Wild.
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