
FEINE KÜCHE Gute Rezepte nach meinem geschmack

© Für alle Inhalte: Ingo Merbeth ∙ 2016 – | Bilder, Texte, Grafik, Typografie und Layout sind urheberrechtlich geschützt. Das Dokument ist ausdrücklich 
nur für persönliche Zwecke nutzbar. Veröffentlichung oder Verbreitung jedweder Art, auch in Teilen, bedarf der 
ausdrücklichen schriftlichen Genehmigung des Autors.

Dieses Rezept ist ein Service von www.feine-kueche.jimdo.com

Birnen-Chutney
Das feine Chutney von Veronique Witzigmann 
schmeckt köstlich zu Wild, gebratenem Geflügel 
und zu Parmigiano reggiano
auf einer Käseplatte.

Zutaten:
4 - 6 Birnen (550 Gramm Frucht-

fleisch)
100 g brauner Grümmelkandis
150 ml Apfelessig
100 g Zwiebel (fein gewürfelt)
1 EL Maiskeimöl
2 – 3 EL Noilly Prat (nach Gusto)
5 Zweige frischer Thymian
1 TL  Salz (gestrichen)

1BIRNENCHURTEY: Die Birnen schälen, vierteln, Kerngehäuse 
entfernen und relativ fein würfeln. Von dem Fruchtfleisch 550 g 

abwiegen, mit dem Kandis mischen und dem Essig übergießen. Zu-
gedeckt die Mischung für 30 Minuten stehen lassen.

2Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig andünsten, 
mit dem Wermut ablöschen und die Birnen-Kandis-Essig-Mi-

schung zugeben.

3Thymian mit in den Topf legen und offen und kleiner Hitze (Ce-
ran 2 – 3) für etwa 30 Minuten etwas einköcheln lassen. Dabei 

gelegentlich umrühren. Sollte es schon zu sehr eingekocht sein, ggf. 
nochmals 100 ml Wasser nachgießen.

4Die Thymianzweige entfernen und mit Salz abschmecken. In 
Gläser füllen und verschließen. Alles ergiebt 2 Gläser à 200 ml.

QUELLE: Veronique Witzigmann – Meine Marmeladen, Chutneys 
und Co. S. 85


