Klrbis-Chutney
(ca. 24 Portionen)

Zutaten:

Ca. 1,5 kg Kurbis (reines Fleisch ca. 1 kg), 3 griine oder gelbe Tomaten, 3
Birnen, 2 unbehandelte Limetten, 1 grine Pfefferschote, 1 EL gelbe
Senfkdrner, 1 TL weil3e Pfefferkdrner, 1 Stlick geraspelte Ingwerwurzel,
etwas Salz, 250 g braunen Zucker, 0,3 | WeilBwein

Zubereitung:

Klrbis schalen, entkernen und in Wurfel schneiden. Tomaten mit
kochendem Wasser Uberbruhen, kalt abschrecken und enthauten. Dann
quer halbieren, entkernen und in Wurfel schneiden. Birnen schalen,
halbieren, Kerngehause entfernen und in Wurfel schneiden. Limetten
unter flieBRend warmen Wasser grindlich waschen, anschlielRend in
dunne Schnitze schneiden. Pfefferschote in Ringe schneiden.

Gemuse, Fruchte, Pfefferschote, Gewurze, Salz Zucker und 1/8 | Wein in
einem Topf unter RUhren aufkochen. Hitze reduzieren und Chutney unter
gelegentlichem Ruhren dick einkochen lassen. Nach einer Stunde den
restlichen Wein dazugiel3en und das Chutney nochmals 15 Minuten
kdcheln lassen. Chutney heil3 in gut gespulte vorgewarmte Glaser
randvoll einflllen und sofort verschliel3en. Kihl und dunkel aufbewahren.

Tipp: Passt gut zu Fleisch-, Fischfondue oder kaltem Braten.
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