Zutaten fiir 1 Glas

(ca. 250 ml)

2 siuerliche Apfel

1 Schalotte

2 Gewdurznelken

30 ml Weillweinessig

50 ml trockener Weillwein
50 g Mandeln

70 g Zucker

% TL Zimtpulver
Tonkabohne, Salz, Pfeffer

” Im’neyge '

Viel Spal} beim Nachmachen!

Kise Alm /4 o

Zubereitung

1. Die Apfel schilen, vierteln und das
Kerngehaduse herausschneiden.

2. Die Apfelviertel klein wiirfeln. Die Mandeln
langs halbieren und die Schalotten fein wirfeln.
3. In einer beschichteten Pfanne Schalotten, Apfel
und Mandeln ca. 10 anbraten. Zucker, Zimt und
Nelken dazugeben und karamellisieren lassen.

4. Mit Wein und Essig abléschen, aufkochen und
ca. 4 Min. einkochen lassen.

5. Etwas Tonkabohne in das Chutney reiben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Das Chutney heild in ein Einweckglas geben,
verschlieBen und abkihlen lassen.

TIPP: Das Bratapfel-Chutney passt perfekt zu
unserem Alprahmkase.
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