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REZEPT FUR FENCHEL-BIRNEN-CHUTNEY
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FENCHEL-BIRNEN-CHUTNEY

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 7 Glaser a ca. 250 ml | 60 Min. | +
Abkiihlzeit

Zutaten

e 200 g Schalotten

¢ 800 g Fenchel

¢ 900 g Birnen

e ca. 350 ml Apfelessig

e 2 TL Fenchelsamen

e ca. 15 g Salz

e schwarzer Pfeffer aus der Mihle

e 30 g Leinsamen

e 500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 3:1
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ZUBEREITUNG
166 2 36 1
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Schalotten schalen und in Streifen
schneiden. Fenchel putzen (Grin beiseite
legen), Strunk entfernen und Fenchel in diinne
Streifen hobeln oder schneiden. Birnen
schalen, vierteln, entkernen und wurfeln.
Vorbereitete Zutaten mit 200 ml Wasser, 350
ml Apfelessig, Fenchelsamen, 15 g Salz und
1/2 TL Pfeffer aufkochen. 10-15 Minuten unter
gelegentlichem Rihren weich garen, bei
Bedarf etwas Wasser zufiigen. Inzwischen
Leinsamen nach Belieben grob schroten.
Zufigen und ca. 5 Minuten mitgaren. Masse 10
Minuten abkilhlen lassen und 1,5 kg abwiegen,
bei Bedarf mit etwas Wasser auffullen.

2. Beiseite gelegtes Fenchelgrin fein hacken.
Chutneymasse mit Bio-Gelierzucker in in
einem hohen Topf verrihren und mit Salz,
Pfeffer und nach Belieben mehr Essig
abschmecken. Unter gelegentlichem Rlhren
erneut aufkochen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei weiterrihren, damit die Masse
nicht ansetzt.

3. Eine Gelierprobe machen. Fenchelgln
unterriihren und Chutney in saubere, heifs
ausgespllte Glaser fullen. Verschlieen und
abkuhlen lassen.

Tipp:

Das Chutney passt zu Bergkase.
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