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ZUCCHINI-MOHREN-CHUTNEY

1500 ¢ Zucchind

500 ¢ Mohren

300 g vote Zwiebeln

1 Paprikaschote gelb

4 Kwnoblauchzehen

fL R Sl

250 wl Esslg, (We”m%wemesség)
250 ¢ Zucker

1 Prise getrocknete Chilis
1 EL Curcumn

3 EL Zitronensaft

Erglbt etwa 10 Gliser

Gemiise waschen, Mshren, Zwiebel und Papri-
ko mit Knoblauch putzen und in kleine Stiicke
schnelden.

Zueehink mit 1 TL Salz vermengen, 15 Min.
zlehen lassen. Abgia’gew.

Das gemiise tm groben Topf andiinsten, Zucchi-
wi dazu geben, wit den Gewirzen ca. 1 Stunde
bel wmittlever Hitze kRochen lassen. Am Ende 3 EL
Zitronensaft untervithren.

Noch heth randvoll in die vorbereiteten Gliser
fitllen und sofort zuorehen.
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TOMATEN-PFIRSICH-CHUTNEY PIKANT

1500 g Towmaten Tomaten und Pfirsiche tberbrithen, hiuten, feln
500 ¢ Pfirsiche witrfeln. Mit den feln gehackten Zwiebeln, dem
500 ¢ vote Zwiebeln gehackten Knoblawch, der felngehackten Chi-

1 Kunolle Kinoblauch (etwa 12 grobe Lischote und 160 wml Essig 30 Minuten Richelin.
Kunoblauchzehen)

1 Chilischote, felngehackt Dann 290 wl Essig, 250 g Zucker, 1 EL Papri-
450 ml (Mirabellen-) Essig kapulver scharf und 1 TL Pfeffer zugeben.

250 g Zucker

1 EL Paprikapulver, scharf Das Ganze 1 1/2 Stunden bel offenem Deckel k-
1 TL Pfeffer cheln Lassen, bis das Chutiney dick geworden ist.

Dabel oft rithren, damit es nicht anbrennt.
Erglbt etwa 10 Gliiser
n vorgewilrmte sterilisierte Glilser abfitllen.
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TOMATEN-BUTTER MIT RUCCOLA UND KNOBLAUCH

2500 Butter Die zlmmerware Butter in eine Rithrschitssel geben.

elne Handvoll Ruccola

S oD e Dle anderen Zutaten mit ebnem Stabmixer vermen-

e M gen und zerklelnern und dann unter die Butter
vihren.

1/2 Tube Tomatenmark

1 EL Olivensl ) 0, N - P y
i Die Butter tn ein glas doer Schidlehen fitllen unol tm

Kihlschrank wieder feste werden Lassen.

Passt auch perfekt zu Grillfleisch!
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CIABATTA MIT GETR. TOMATEN ODER OLIVEN

g00 getrocknete Tomaten in Ol

e-g stiele frischen Thymian

2-2 Stengel frischen Rosmarin

1 klelne Dose schwarze entstelnte Oliven
1/2 Witrfel frische Hefe

F009 Mehl

Salz

Tomaten auf Kitchenpapler abtropfen lassen wnd
in Witrfel schnelden. Thymian waschen, trocken
schittteln und die Blittehen abzupfen.

2. Roswmarin abzupfen und kleinhacken, Oliven
ebnmal halbieren.

Hefe tn 500 ml eiskaltem Wasser aufldsen. 700 9
Mehl und knapp 1 1/2 EL Salz mischen und zZum
Hefewasser geben. Mit elnem Kochlsffel schnell zu
elnenn wetchen Telg verrithren.

Dann den Telg teilen und elnmal die Tomaten
und Thymian und bel dem anderen Teig die OLi-
ven uno Rosmarin untervidhren.

Telg in einer mindestens doppelt so groben Schits-

sel lufedicnt verschlieben. Bel Zinmumertemperatur
ca. 4 Stunden, oder iber Nacht (mindestens 12
Stunden) m Kithlsehrank gehen Lassen.

Den gegangenen welchen Telg auf eine gut be-
mehlte Arbeitsfliiche geben und halbieren (Nicht
verkneten, damit die Luft m Telg blelbt!). Mit
velchlich Mehl 2 Brote formen. Auf eln mit Back-
papler ausgelegtes Backblech legen, Ca. 10 Minu-
ten gehen Lassen.

m vorgehelzten Backofen (E-Herol: 200 Grao/
umluft: 175 Grad/ qas: Stufe ca. 40 Minuten
backen.
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