Kurbis-Chutney

Das sliss-sauerliche Chutney passt gut zu Antipasti mit Kése, knackig gedinstetem
Gemise wie Zucchetti oder auch zu diinn aufgeschnittenem Trockenfleisch.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer harmonieren bestens zum Kdrbis, der mit Balsamico
und Zucker geschmort wird. Curry, je nach Vorliebe von pikant bis scharf, gibt dem
Chutney nicht nur Pepp, er ist auch geschmacklich eine gute Ergdnzung zum
Muskatkdirbis.

Das Chutney kann auch kochend heiss in Glaser abgefillt werden und halt so ein paar
Wochen im Kihlschrank.

Zutaten (fur 3-4 Antipasti)

2509 Muskat kur bi s
309 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
3cm I ngwer
2El Sonnenbl unendl
1/ 2Tl i ndi sches Curry (scharf)
8cl wei sser Bal sam co
25¢g Zucker
Sal z

Fal ti gberger Schafkasli
Zopf

Zubereitung

Kurbis schélen und zu 1cm grossen Wirfeln schneiden. Zwiebel grob hacken.
Knoblauch und Ingwer fein hacken.
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Zwiebel, Knoblauch und Ingwer ca. 2 Minuten in Sonnenblumendl andunsten. Kurbis
zugeben und 5 Minuten mitdinsten. Balsamico, Zucker und Curry zugeben und 25
Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Salz und ev. Zucker abschmecken.

Das Chutney schmeckt nach einem Tag noch besser.
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