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Rezept und Foto:
© Kochschule Griines Zebra

1 kg Marillen

150 g Zwiebeln

5 cm Ingwerwurzel

260 g Vollrohrzucker

1 Chilischote, fein geschnitten
160 ml Apfelessig

Saft und Schale von

1 Zitrone (unbehandelt)

2 Zimtstangen

1/2TL Salz

Die Kochschule Griines Zebra steht fiir
Vielfalt, Genuss und Spafé an der Zube-
reitung von gesunden Speisen. Res-
pektvoller Umgang mit Mensch und
Natur stellt die Kernphilosophie der
Kochschule dar, deshalb werden vor al-
lem biologische und saisonale Pro-
dukte aus der Region sowie Produkte
aus dem Fairen Handel verwendet.

Das Marillenchutney schmeckt her-
vorragend zu pikanten Teigtascherln
(z B. Blatterteigtaschchen mit Erddp-
fel-Schafkasefiillung), Gemiisepakoras
(Pakoraisteine vorallem in Indien und
Pakistan beliebte Zwischenmahlzeit,
die meist aus einem in Kichererbsen-
mehl-Teig ~ getauchten und an-
schliefend herausgebackenen Stiick
Gemiise besteht), Strudel, Gegrilltem
u.v.m. Konserviert ist das Chutney viele
Monate haltbar und ermoglicht den
wiederholten Genuss in der Winterzeit.
Vorratshaltung bedeutet Handarbeit: Je
mehr Tricks man kennt, desto leichter
und schneller kommt man mit der Ar-
beit ans Ziel. Lernen Sie in der Koch-
schule Griines Zebra Traditionelles
(Marmeladen, Roster, Gelees) und Exo-
tisches (Relishes, Chutneys), herge-
stellt mit Pektin, Gelierzucker, Agar
Agar und verschiedenen Zuckerarten.

lassen, dann abschmecken, Zitronenschale und
Zimtstangen entfernen.

Das Chutney in vorbereitete heifse Gléser fillen
und miteinem heif3en Deckel verschlieRen.

' Die Marillen halbieren, entkernen und in kleine
Stlicke schneiden, Zwiebeln und Ingwer
schilen und fein schneiden.

* Den Zucker bei maliger Hitze hell karamellisie-
ren, Zwiebeln und die von weifden Adern und

Kernen befreite, fein geschnittene Chilischote
kurz mitrésten, mit Essig und Zitronensaft auf-
giefden, kurz verkochen lassen.

Anschlief}end Marillen, Ingwer, Zitronenschale,
Zimtstangen und Salz dazugeben und 15-20 Mi-
nuten unter gelegentlichem Rihren kécheln

Anmeldung: www.grueneszebra.at
Info: facebook.com/KOCHSCHULE.
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