IWIEBEL-
CHUTNEY MIT
FEIGE

VON: DEN LANDFRAUEN

ZUTATEN:

«1KG ROTE ZWIEBELN

« 2 ZWEIGE ROSMARIN

« 4 EL OLIVENOL

« 2 EL PFEFFERKORNER

« 250 G GETROCKNETE
FEIGEN

« 200G ROHRZUCKER

« 300 ML ROTER ACETO
BALSAMICO

« 100 G WALNUSSKERNE

« PRISE SALZ
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ZUBEREITUNG

ZWIEBELN SCHALEN, VIERTELN
UND IN STREIFEN SCHNEIDEN.
ROSMARIN VOM ZWEIG
ABZIEHEN UND FEIN HACKEN.
OLIVENOL IM TOPF ERHITZEN.
ZWIEBELN, ROSMARIN UND
SENFKORNER 5 MINUTEN
UNTER GELEGENTLICHEM
RUHREN ANBRATEN. FEIGEN
WURFELN UND DAZU GEBEN.
ZUCKER HINZUFUGEN UND
SCHMELZEN LASSEN, 5
MINUTEN KARAMELLISIEREN.
MIT BALSAMICO ABLOSCHEN
UND AUFKOCHEN. BEI
MITTLERER HITZE EINKOCHEN,
DABEI GELEGENTLICH
UMRUHREN. WALNUSSE
HACKEN UND UNTERRUHREN.
MIT SALZ ABSCHMECKEN.

DAS CHUTNEY SCHMECKT
SUPER ZU GEGRILLTEM
FLEISCH.
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