Bayerische Landesanstalt fiir
Weinbau und Gartenbau

mmhhhh .... mit Honig!

Kirbis - Chutney

Zutaten. 750 g Kiirbis, 2 groBe Zwiebeln,

1 EL Senfkorner, 1 TL Salz, 150 g Honig,
1/8 | Apfelessig, 2 TL Ingwerpulver,

2 EL Rosinen.

Zubereitung. Kirbis in kleine Wirfel
schneiden, Zwiebeln hacken. Alle Zutaten
mit Ausnahme der Rosinen in einen weiten
Topf geben und zugedeckt kacheln lassen,
bis der Kirbis weich ist. Die Masse
abschmecken und dann bei of fenem Deckel
unter Riihren weiterkochen, bis die
Flussigkeit weitgehend verdunstet ist. In
den letzten Minuten auch die Rosinen
zugeben. Das Chutney heif in vorgewdrmte
Glaser mit Twist-Off-Deckeln fiillen,
sofort verschlieBen und fiir einige Minuten
auf den Kopf stellen.

Tipp: Das Kirbis - Chutney ist eine
wiirzige Beilage zu Grillgerichten oder
Gefliigel, aber auch zu paniertem Fleisch
und Fisch.

EL = Essloffel, TL = Teeloffel

Am besten schmeckt’s mit
ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG!

www.lwg.bayern.de
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