REZEPTE DER WOCHE

Fruchtig-pikante Sommersaucen

Schneiden Sie reifes Obst klein, wiirzen Sie es pikant-sduerlich, eventuell
mit einer siifSlichen Note — schon haben Sie kostliche Saucen zu Gegrilltem
und Kurzgebratenem, aber auch zu Gemiisegerichten und als Dip.

Rhabarber-Relish

Zutaten: je 500 g GemUsezwie-
bel und Rhabarber, zirka 6 cm
Ingwerwurzel, 1 Knoblauchzehe,
1 entkernte griine Chilischote,
0l, 150 g brauner Zucker,

1 EL flUssiger Honig, Salz, grob
gemahlener Pfeffer.
Zubereitung: Geschalte Zwie-
beln wirfeln. Rhabarber bei Be-
darf schélen, kleinschneiden.
Geschalten Ingwer und Knob-
lauch sowie Chili hacken.
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und
Chili in Ol glasig angehen lassen.
Rhabarber, Zucker und Honig
zugeben, kurz mitkochen. Vom
Herd ziehen, salzen, pfeffern.

Erdbeer-Chutney
Zutaten: 600 g Erdbeeren, 2 reife
Tomaten, 2 Schalotten, Schale
und Saft von 1 unbehandelten
Limone, 2 TL eingelegte griine
Pfefferkdrner, 80-100 g brauner
Zucker, 40 ml milder Rotwein-
Essig, 4 Blatter Minze.

Zubereitung: Erdbeeren in Stiicke
(zirka 1 cm) schneiden. Tomaten
iberbriihen, Schale abziehen,
Fruchtfleisch wiirfeln, Kerne
entfernen. Geschalte Schalotten
wiirfeln, mit Limonenschale und
-saft, Pfeffer, Zucker und Essig 15
min kdcheln, dabei riihren. Erd-
beeren und Tomaten zufiigen, 10
min weiterkocheln, gehackte Minze
unterriihren, noch 5 min kocheln.

Apfel-Chutney
Zutaten: 1 kg sauerliche Apfel,
Salz, 3 Frihlingszwiebeln, 5 cm
Ingwer, 1 rote Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, OI, Curry, 1 TL
Pfefferkdrner, 1 entkernte
Chilischote, 150 ml Apfelessig,
50 ml Apfelwein, 125 g Zucker.
Zubereitung: Apfel schalen,
Gehduse entfernen, Fruchtfleisch
fein stlickeln, salzen. Friihlings-
zwiebeln in diinne Ringe schnei-
den. Ingwer, Zwiebel und
Knoblauch schélen, fein hacken,
in Ol angehen lassen. Mit Curry,

Pfefferkérnern und fein gewieg-
tem Chili wiirzen. Apfelstticke
und Fruhlingszwiebeln kurz
mitbraten, mit Essig und Wein
abldschen, zuckern. Zirka 30 min
einkocheln, ab und zu umrihren.

Aprikosen-Chutney
Zutaten: 4 Frihlingszwiebeln,

1 Tomate, 350 g fein gewlirfeltes
Aprikosenfruchtfleisch, 1 TL fein
gehackter Ingwer, je 1 EL ge-
hacktes Basilikum und Korian-
dergriin, 1 EL Obstessig,

1 EL Honig, Salz, Pfeffer, Zimt.
Zubereitung: Frihlingszwiebeln
in Ringe schneiden. Tomaten
Uberbriihen, schélen, Kerne
entfernen, Fruchtfleisch wirfeln.
Alles vermengen, abschmecken.
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Exotisches Chutney
Zutaten: 2 Papaya, 1 Mango, 1 gelbe
Kiwi, 1 entkernte Chili, 1 Knoblauch-
zehe, 2 gewdrfelte Schalotten, 50 g
brauner Zucker, 50 ml WeiBweines-
sig, 2 EL Limettensaft, 4 EL Kokos-
milch, 75 g Kokosraspeln, Salz,
Cayennepfeffer.

Zubereitung: Papayas entkernen,
schalen, wirfeln. Mango schélen,
Fruchtfleisch wirfeln. Geschalte Kiwi
wirfeln. Chili und geschélten Knob-
lauch hacken. Obst, Chili, Knoblauch,
Schalotten, Zucker, Essig, Saft,
Kokosmilch und -raspeln mischen,
salzen, pfeffern, 15 min kocheln.

sind, finden Sie jetzt unter www.liborius.de/
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