
Apfel-Chutney 

Indisch angehaucht 

Zubereitungszeit: 

30 Minuten 

Zutaten 

4 cm Ingwer 

5 Zehen Knoblauch 

2 EL Sonnenblumenöl 

1 TL Currypulver 

500 g Äpfel 

1 Msp Chilipulver 

200 g (brauner) Zucker 

100 ml Weißweinessig 

100 g Rosinen 

½ TL Zimt 

½ TL Salz / Gemüsebrühe 

 Pfeffer 

 

Zubereitung 

▪ Äpfel entkernen und in kleine Würfel schneiden. 

▪ Ingwer schälen und in kleine Stücke schneiden / reiben. 

▪ Knoblauch schälen und in kleine Stücke schneiden / pressen. 

▪ Öl in einem Topf erhitzen. Äpfel mit Knoblauch und Ingwer anschwitzen, ohne es braun 

werden zu lassen. 

▪ Curry, Chili und Zimt zugeben und ca. eine Minute anschwitzen. 

▪ Zucker und Weißweinessig zugeben und 15 Minuten einkochen. 

▪ Rosinen zugeben, fünf Minuten köcheln lassen. 

▪ Abschmecken. 

 

Extras 

 Soll das Chutney haltbar gemacht werden: heiß in frisch sterilisierte Gläser geben, Gläser 

verschließen und auf den Kopf stellen. 

 Passt zu vielen Bratlingen, zu Gegrilltem und zu Reisgerichten. 

 Kalt sehr lecker zu Käse! 


