
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten FÜR Glas (ca. 500g )

•	 500 g reife Pflaumen
•	 25 g Ingwer
•	 2 rote Zwiebeln
•	 1 Knoblauchzehe
•	 2 EL Öl
•	 75 g Zucker
•	 100 ml Balsamico-Essig
•	 Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1.	 Pflaumen waschen, entsteinen und würfeln.
2.	 Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fein schneiden.
3.	 Zwiebeln im Öl glasig dünsten, dann Knoblauch und Ingwer hinzufügen.
4.	 Pflaumen sowie Zucker unterrühren und leicht karamellisieren lassen. Dabei regelmäßig umrühren.
5.	 Balsamico-Essig dazugeben und etwa 35 Minuten köcheln lassen.
6.	 Sobald das Chutney eine dicklich-cremige Konsistenz hat: Mit Salz und Pfeffer abschmecken, heiß in sterile 

Gläser füllen und sofort verschließen. 

Tipp: Je kleiner die Pflaumenstücke geschnitten werden, desto cremiger wird das Chutney.

Saison von JULI bis SEPTEMBER

PFLAUMENPFLAUMEN-CHUTNEY


