TOFFGULCKER

Fruchtig-scharfe Leckerschmecker

Diese Rezepte passen zum Grillen und zu vielen Sommergentissen mehr.

Mirabellen-Chutney

Zutaten fir finf Glaser a

200 ml:
250 g rote Paprikascho-
ten (vorbereitet gewo-
gen), 100 g rote
Iwiebeln (vorbereitet
gewogen), 1 Knob-
lauchzehe, 500 g
Mirabellen (vorbereitet
gewogen), 1 rote Chili-
schote, 2 EL Olivendl,
75 ml Balsamico Bianco,
1 TL gehackter Rosmarin,
Va Pck. Gelierzucker Extra 2:1 (250 g),

etwa 1 TL 5alz, frisch gemahlener Pleffer.

Zubereitung:

Paprikaschoten putzen, fein wiirfeln und 250 g abwiegen. Zwiebeln
abziehen, fein wiideln und 100 g abwiegen. Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Mirabellen waschen, entsteinen, fein schneiden
und 500 g abwiegen. Chilischote putzen und fein schneiden.
Hinweis: Da Chilischoten sehr scharf sind, bei der Verarbeitung der
Schoten am besten Gummihandschuhe anziehen, Glaser und
Schraubdeckel (Twist-off) auskochen bzw. mit ganz heillern Wasser
ausspilen.

Ol in einem Kochtopf erhitzen. Paprikawiirfel, Zwiebeln und Knob-
lauch darin andiinsten, Mirabellen, Chilischote, Rosmarin und Essig
zugeben und mit Gelierzucker gut verrihren. Alles unter Rihren
zum Kochen bringen und unter stindigem Riihren 5 Min. spru-
delnd kochen. Gelierprobe durchfithren: 1-2 TL der heiflen Masse
auf einen Teller geben. Falls sie nicht fest wird, 1 Min. weiter-
kochen. Chutney mit Salz und Pieffer abschmecken und sofort
randvoll in vorbereitete Glaser fillen. Mit Deckeln verschlieBen,
sofort umdrehen und etwa 5 Min. auf den Deckeln stehen lassen,

Fruchtiger Mango-Curry-Dip

Zutaten fiir vier Portionen:

¥a reife Mango (300 g), 150 g Créme fraiche Classic,
2 EL Apfelsaft, 1 TL Limettensaft, etwa 1 TL Curry,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker.

Zubereitung:

Mango vorbereiten: Mango schilen, Fruchtfleisch vom
Stein abschneiden und in kleine Wiirfel schneiden.
Dip zubereiten: Créme fraiche mit Apfelsaft und
Limettensaft verriihren. Mangowdirfel unterriihren. Dip
mit Curry, Salz, Peffer und Zucker abschmecken und
den fruchtigen Mango-Curry-Dip servieren.

Tipp: Statt Créme fraiche kann man fir die vegane
Variante auch Dr. Oetker Crerne VEGA verwenden.

Aprikosen-Paprika-Chutney

Zutaten fiir fiinf Glaser a 200 ml:

250 g gelbe Paprikaschoten (vorbereitet gewogen), 100 g rote
Zwiebeln (vorbereitet gewogen), 500 g Aprikosen (vorbereitet
gewogen), 1 Chilischote, 2 EL Olivendl, 1 TL gehackter Thymian,
75 ml Balsamico Bianco, Y2 Pck. Gelierzucker Extra 2:1 (250 qg),
etwa 1% TL Salz, frisch gemahlener Pfeffer.

Zubereitung:

Paprikaschoten putzen, fein wirfeln und 250 g abwiegen.
Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und 100 g abwiegen. Aprikosen
waschen, entsteinen, fein schneiden und 500 g abwiegen.
Chilischote putzen und fein schneiden.

Hinweis: Da Chilischoten sehr

scharf sind, bei der Verarbei-

tung der Schoten am besten
Gummihandschuhe anzie-
hen. Glaser und
Schraubdeckel (Twist-
off) auskochen baw.
mit ganz heibem
Wasser ausspiilen.

Ol in einem Kochtopf
erhitzen. Paprikawiirfel
und Zwiebeln darin an-
dinsten. Aprikosen, Chili-
schote, Thymian und Essig
zugeben und mit Gelierzucker gut

verrihren, Alles unter Rihren zum Kochen

bringen und unter stindigem Rithren 3 Min. sprudelnd kochen.
Gelierprobe durchfubiren: 1-2 TL der heillen Masse auf einen Teller
geben. Falls sie nicht fest wird, 1 Min. weiterkochen. Chutney mit
Salz und Pfeffer abschmecken und sofort randvall in vorbereitete
Glaser fillen. Mit Deckeln verschlielfen, unmittelbar umdrehen und
etwa 5 Min. auf den Deckeln stehen lassen.

Diesen und alle weiteren BAD AACHEN-Topfqucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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