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ALNATURA

Smnvet! fir Mensch wmd Erde

Zutaten rir1clasa300 ml @ Porti

onen)

- 1 grofRe rote Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

=200 g Rote Bete

- 1 sdauerlicher Apfel (z. B. Boskop)

« 2 EL Alnatura Olivenol

« 3 EL Alnatura Rohrohrzucker

- 100 ml Alnatura Aceto Balsamico di Modena
- 1 TL Alnatura Meersalz

Ti [oP: Das Chutney schmeckt gut zu Fleisch,
Gemiise oder auch Kase. Es passt auBerdem zu
Brot und Kartoffeln.

Zubereitung  zubereitungszeit 25 Min. + 35 Min.

Kochzeit

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Rote Bete mit Ku-
chenhandschuhen schédlen und in sehr feine Stiicke schneiden. Apfel
schalen, entkernen und fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin 2-3 Min. anschwitzen. Zwiebelmasse zur Seite schieben und Zu-
cker in der Pfanne 5 Min. karamellisieren lassen. Rote Bete hinzufligen
und 3 Min. braten. Apfelstiicke, Essig und Salz zugeben und 20 Min.
offen und anschlieBend 15 Min. bei geschlossenem Deckel kocheln
lassen.

Das heil3e Chutney in ein sauberes, heill ausgespliltes Glas geben und
verschlieBen. Abkiihlen lassen und bis zur Verwendung im Kiihlschrank
aufbewahren.
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