Kiirbis-Chutney (einfach)

Zutaten:
2 Stk. Zwiebeln
2EL Tomatenmark
500g Kirbisfleisch
1 KL Pfefferkorner
1KL Curry
etwas Salz
300g Gelierzucker 3:1
1 KL Balsamico-Essig (Schuss)

Weiters:
Einmachglaser

Zubereitung:
- Zwiebeln fein schneiden und mit dem Tomatenmark in einem Topf

leicht anschwitzen.

das zuvor wiirfelig geschnittene Kurbisfleisch dazugeben und
mit etwas Wasser abldschen.

die Masse lasst man nun leicht wallend kochen.

Nach rund 20 Minuten ist der Kiirbis weichgekocht, den Topf vom
Herd nehmen und kurz auskiihlen lassen.

mit einem Stabmixer fein pirieren.

die Pfefferkoérner grob schroten und mit den restlichen Gewdtrzen der
plrierten Masse beigeben.

das Chutney wieder zum Kochen bringen und leicht wallend fir weitere
10 Min. kochen.

jetzt gibt man den Gelierzucker dazu und lasst die Masse noch weitere
5 Min. leicht kécheln, um den Gelierzucker aufzulésen.

kurz bevor man das kochend heifle Chutney in Glaser fillt, wird noch
mit einem Schuss Balsamico-Essig abgeschmeckt.

- die Glaser rasch verschlieen und zum Auskiihlen ruhig stehen lassen.
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Tipp: Wer einmal anstatt des Gblichen Tomatenketchups dieses Kiirbis-Chutney
probiert, wird von dem kostlichen Geschmack begeistert sein.

Der Kiirbis gewann im Laufe der letzten Jahre bei uns an Popularitit. In seiner Vielfalt an Formen,
Farben, GroRen, Gewicht und Geschmacksrichtungen ist der Speisekiirbis im Gegensatz zu anderen
Gemisesorten unibertroffen.

Diese Beerenfrucht beinhaltet viele Vitamine und Mineralstoffe.

Durch seinen hohen Wassergehalt und den geringen Anteil an Kohlenhydraten ist er ein
ideales Nahrungsmittel fir Diabetiker.

Das Gastronomie-Team der HLW Hermagor wiinscht Ihnen viel
LW Freude beim Zubereiten und einen guten Appetit!
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