Zutaten Zubereitung

200 g Soft-Aprikosen 1. Fur das Chutney Soft-Aprikosen waschen, halbieren,
den Stein entfernen und in Sticke schneiden.

1 rote Chilischote(n
(n) Chilischote waschen, Kerne und weilte Innenhaute

20 g Schalotte entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte

1TEL THOMY Reines Rapsol schalen und in Streifen schneiden.
1 EL Zucker

250 ml Apfelsaft

2.In einem Topf THOMY Reines Rapsol heild werden
lassen, die Schalotten anbraten und Chilischote

50 ml Wasser zugeben. Zucker zugeben und leicht karamellisieren,
1 Pickchen MAGGI Tomaten Sauce (2er Topf von der Herdplatte nehmen, mit Apfelsaft und
Pack) Wasser abloschen.

3.MAGGI Tomatensauce einrihren und kurz
aufkochen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die
Aprikosen zugeben und unterrihren. Das Aprikosen-
Chutney schmeckt lecker zu kraftigem Kase,
gebratenem Kase, wie Schafs- und Ziegenkase oder
Halloumi, aber auch zu gebratenem Fisch und kaltem
oder warmem Braten.

Niahrwert-Anzeige (D 25 Minuten
28 g @ 6 Portionen
159 kcal
39

29
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