Preiselbeer-Chutney

Typischerweise wird ein Chutney friihzeitg vorbereitet und kalt serviert - dieses Chutney
schmeckt jedoch auch heil3 sehr gut.

Zutaten

1 Glas Wildpreiselbeeren (400 g)

250 g Schalotten oder milde Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

2 TL Sambal Oelek (grof3zlgig)

1 EL weil3er Balsamico (Fini)

1 TL Salz

2 EL Zucker (schwach gehauft)

1 MS Koriander (grof3ztigig)

2 EL Rapsol

Zubereitung
- Schalotten und Knoblauch fein wirfeln

- Ol'in einem (grolken) Tiegel erhitzen

- Zwiebeln und Knoblauch in 4 bis 5 Minuten langsam glasig dunsten,
dabei haufig umrahren

- Sambal Oelek unterrihren und fir 1 Minute mitgaren

- Preiselbeeren aus dem Glas in den Tiegel geben, umruhren

- Salz, Zucker, Koriander und Essig dazugeben und umrihren

- das Chutney sprudelnd aufkochen lassen und
- anschlie3end fur 15 - 20 Minuten unter gelegentlichem Umrihren kdcheln lassen
-> das Chutney sollte sichtbar eindicken, dann ggfs. weiter abschmecken

Das Chutney kann dann in Glaser zur Aufbewahrung abgefullt werden - oder sofort zu
Fleisch gereicht werden.

Nach Geschmack koénnen in der letzten Kochminute ca. 2 EL Portwein (tawny) unter
das Chutney gerlhrt werden.
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