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Fenchel-Apfel-Chutney mit

Ingwer

Zeit gesamt

1h 30min

[utaten

fir 4 Portionen
Fenchel
Ingwer, frisch
Apfel, rot
Zwiebeln, gelb
Brauner Zucker
Essig

Apfelsaft

Salz
Cayennepfeffer

Zubereitungszeit

30min

700 g
30g
700 g
300g
250 g
175ml
75 ml
2TL
1TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)

1. Fenchel waschen, Fenchelgriin abschneiden, hacken und beiseitelegen. Knollen
vierteln, Striinke entfernen und Knollen grob wiirfeln. Ingwer schalen. Im Mixbehalter
Ingwer 8 Sek./Stufe 10 zerkleinern, dann mit dem Spatel nach unten schieben.

2. Apfel schalen, halbieren, entkernen und grob wiirfeln. Zwiebeln halbieren, schélen und
grob wiirfeln. Zum Ingwer geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und umfiillen.

3. In den Mixbehalter Fenchel geben und 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Apfelmasse und
150 ml Wasser zufiigen und Linkslauf/15 Min./Stufe 1/100 °C garen.

4. Zucker, 100 ml Essig, Apfelsaft, Salz, Fenchelgriin und Cayennepfeffer zufiigen und
Linkslauf/10 Min./Stufe 2/100 °C garen. Messbecher aus dem Deckel nehmen und
30-40 Min. Linkslauf/Stufe 2/90 °C dicklich einkocheln lassen.

5. Fenchel-Apfel-Chutney mit Ingwer evtl. mit mehr Essig, Zucker und Salz abschmecken
und sofort in saubere, heil ausgespiilte Glaser fillen. Fest verschlieBen und abkiihlen
lassen.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 438 kcal
Kohlenhydrate 109 ¢
EiweiB 4g
Ballaststoffe 11g

Fette lg



