BIRNEN-CHUTNEY
Zutaten

750 g Birnen, geschélt und geputzt gewogen
2 Apfel

2 Schalotten

150 g brauner Zucker

150 ml Apfelessig

Saftvon 1 Zitrone

Rosmarin

1 walnussgrofes Stiick Ingwer
knapp 1 Teel. Harissa

1 Lorbeerblatt

etwas Salz

Zubereitung

Die Birnen und Apfel schalen, putzen und in kleine Wrfel schneiden. Schalotten ebenfalls pellen
und in Wiirfel schneiden. Alles in einen groPen Topf geben, die restlichen Zutaten hinzugeben, unter
Rohren zum Kochen bringen und das Chutney etwa 45 Minuten im offenen Topf kochen lassen, bis
die Masse dicklich ist. Abschmecken und in vorbereitete, heife Glaser fillen.

Chutneys passen gut zu kaltem Fleisch und Gefligel, zu gegrilllem Gemise . Aber auch zu
Reisgerichten oder diinn auf Kése gestrichen.
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