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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Beeren Chutney
etwa 5 Portionen
Gelingt leicht
120 Min

Laktosefrei
Vegetarisch
Glutenfrei
Vegan


Ein würzig-fruchtiges Chutney mit Beeren


Drucken

Teilen









Zutaten
Chutney
250 g
 Brombeeren, tiefgekühlt

250 g
 Heidelbeeren, tiefgekühlt

250 g
 Roh-Rohrzucker

125 ml
 Rotwein

etwas
 Piment, gemahlen

1 TL
 Gewürznelken, gemahlen

1 TL
 Zimt









Zubereitung:


Zubereitung:










120 Min
1


Zubereiten
Früchte zusammen mit dem Rohzucker, Rotwein und den Gewürzen in eine Pfanne geben, aufkochen und während ca. 2 Stunden zugedeckt bei kleiner Hitze kochen lassen. Das Chutney sollte noch leicht flüssig sein. Auskühlen.

Das Chutney schmeckt sehr gut zu Pasteten und Terrinen. Als Vorrat füllen sie das kochend heisse Chutney in heiss ausgespülte Gläser und verschliessen diese sofort. Kühl, trocken und dunkel gelagert, hält sich das Beeren Chutney ca. ein Jahr. Zur Verfeinerung 1 Beutel Dr. Oetker Finesse Orangenfrucht beifügen. Anstelle von Heidelbeeren Johannisbeeren verwenden.

Im Sommer können Sie auch frische Beeren verwenden.









Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  176 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


607 kj
145kcal

0.53 g


0.05 g


31.33 g


27.60 g


0.59 g


0.01 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Zwetschgen-Zimt Konfitüre[image: Logo Image]
Einmachen


30 MinGelingt leicht
Zwetschgen-Zimt Konfitüre
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Zwetschgen-Zimt Konfitüre









Quittenkompott[image: Logo Image]
Einmachen


60 MinGelingt leicht
Quittenkompott
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Quittenkompott









Himbeersirup[image: Logo Image]
Einmachen


30 MinGelingt leicht
Himbeersirup
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Himbeersirup









Aprikosen-Marzipan Konfitüre[image: Logo Image]
Einmachen


20 MinGelingt leicht
Aprikosen-Marzipan Konfitüre
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Aprikosen-Marzipan Konfitüre









Aprikosenkonfitüre mit Zimt und Korinthen[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Aprikosenkonfitüre mit Zimt und Korinthen
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Aprikosenkonfitüre mit Zimt und Korinthen









Biergelée mit Vanille[image: Logo Image]
Einmachen


15 MinGelingt leicht
Biergelée mit Vanille
Zum Rezept






15 MinGelingt leicht
Biergelée mit Vanille









Feine Erdbeer-Himbeer-Konfi[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Feine Erdbeer-Himbeer-Konfi
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Feine Erdbeer-Himbeer-Konfi
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Nichts mehr verpassen
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Beeren Chutney
Zubereitung:120 Minetwa 5 Portionen
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Zutaten
Chutney
250 gBrombeeren, tiefgekühlt
250 gHeidelbeeren, tiefgekühlt
250 gRoh-Rohrzucker
125 mlRotwein
etwasPiment, gemahlen
1 TLGewürznelken, gemahlen
1 TLZimt


Produkte ansehen


1


Zubereiten
Früchte zusammen mit dem Rohzucker, Rotwein und den Gewürzen in eine Pfanne geben, aufkochen und während ca. 2 Stunden zugedeckt bei kleiner Hitze kochen lassen. Das Chutney sollte noch leicht flüssig sein. Auskühlen.

Das Chutney schmeckt sehr gut zu Pasteten und Terrinen. Als Vorrat füllen sie das kochend heisse Chutney in heiss ausgespülte Gläser und verschliessen diese sofort. Kühl, trocken und dunkel gelagert, hält sich das Beeren Chutney ca. ein Jahr. Zur Verfeinerung 1 Beutel Dr. Oetker Finesse Orangenfrucht beifügen. Anstelle von Heidelbeeren Johannisbeeren verwenden.

Im Sommer können Sie auch frische Beeren verwenden.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *

















Rezepte & Produkte



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke
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