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relishes sind in der regel eher stlickige, sti3-saure gemtise-zubereitungen,
die — im gegensatz zu chutneys — meist weniger marmeladig eingekocht und
weniger fruchtlastig sind.

aber die grenze zu chutneys ist so flieend, dass oft keine kiare unterschei-
dung mdglich ist. aber egal, lecker sind beide!

safran-
schalotte-birne

aromatisch fein und seeeehr edel - dieses ungewdhnliche relish findet regel~
rechte liebhaber; ist aber sicher nur etwas fiir besonders anspruchsvolle und
aufgeschlossene gaumen ... definitiv eine ,hassen-oder-lieben-sorte! es passt
ganz wunderbar zu raclette und anderen warmen, gebackenen kdsesorten,
aber auch zu blauschimmelkése, kréftigem ziegenhartkése oder manchego.

zusammen mit wild, htihnchen oder fisch ist es definitiv ein genuss.

zutaten: birnen 53%, schalotten 13%, orangensaft, weiRer balsamessig (wein-
essig, konzentrierter traubensaft), rohrohrzucker; rum, olivendl, salz, chili,
safran 0,02%

hinweis: enthalt alkohol

S hes

stfssaure
quitte-tomate

nichts fur jeden ... aber fiir jeden quittenliebhaber! das gilt zumindest,
wenn dieser quittenliebhaber sich die quitte auch stf3sauer; in verbindung
mit vollaromatischen tomaten und mit so klassischen wie pikanten
gewlirzen wie dill- & senfsaat, paprika und einem hauch chili vorstellen kann.

personlich mag ich diese stiBsaure kdstlichkeit am liebsten zu gemtsebrat-
lingen (alternativ natrlich auch zu frikadellen) oder einfach zu “ner guten
stulle mit frischkdse & sprossen. und auch in der grilisaison lasst es sich
ausgefallen zu gegrilltem fisch oder fleischspief3en einsetzen.

zutaten: tomaten 28%, quitten 19%, apfelessig, rohrohrzucker; zwiebeln,
quittensaft 8%, sellerie, gewtirze (gelbe & schwarze senfsaat, paprika, dill-
samen), chili, salz

allergiehinweis: enthdlt sellerie, senf

Zucchini

mild und dennoch wiirzig kommt dieses leckere relish daher! sttickiger als
ein chutney schmeckt das zucchini-relish ganz herrlich auf einem brot mit
Ziegenfrischkdse oder als kieine beilage zu kartoffeln und fisch-gerichten.
aber auch jeglichem grillgemtse gibt es noch eine besondere wiirz-note.

es schmeckt leicht stif3-sauer und nussig - durch die fein-gersteten pis-
tazienstiickchen. und gewlirze wie edelstiBe paprika, kreuzktimmel und
cayennepfeffer geben eine angenehme wiirze. tipp: vor dem essen nochmals
kurz erwérmen - das bringt noch den besonderen aromakick.

zutaten: zucchini 54%, zwiebeln, weil3er balsamessig (weinessig, konzentrierter
traubensaft), rohrohrzucker, sultaninen, pistazien, olivendl, gewlirze, petersilie,
salz, knoblauch

allergiehinweis: enthdlt schalenfriichte

ketchup

Kirsch

keine bange — mit den bekannten, nur stif3-tomatigen ketchup-“kauf-
varianten” hat diese geschmacksbombe so rein gar nichts zu tun.

eher darf man sich den kirsch-ketchup wie eine fruchtig-frische, intensiv
gewtrzte barbeque-sof3e vorstellen, die aber nicht nur beim grillen zu ge-
mise oder fleisch passt, sondern (fir mich sogar vor allem anderen) zu
kdse und auf meinen geliebten ,bastel-stapel-sandwiches* oder selbstge~
machten burgern.

im vergleich zum zb. rote zwiebel-confit ist der kirsch-ketchup deutlich
kraftiger und auch vielféltiger gewtirzt. Er ist also nicht nur pikant (sprich:
leicht scharf), sondern auch von seidenglatter konsistenz.

durch die gerducherte paprika aus dem spanischen de la vera-tal entsteht
eine feine - und im gegensatz zu ktnstlich zugesetztem raucharoma unauf-
dringliche - rauchnote, die ja bekanntlich die geister scheidet: entweder
man mag’s, oder man mag's nicht.. und tberraschend viele, die weder rauch-
geschmack, noch ketchup mdgen, stehen total darauf! ein echter geheimtipp ..

und wer hat's erfunden? diesmal nicht ich selbst! stattdessen stammt

diese rezeptidee von der wunderbaren eva, bekannt durch tv und ihren tollen
kochblog ,.evchenkocht”, die mir netterweise die verwendung fiir dieses
kompotterie-produkt erlaubt hat. danke eva ftir diese tolle inspiration!

zwar hab ich hier und da an der ein oder anderen zutat geschraubt. doch
wer das basisrezept einmal selbst nachkochen mochte, findet es auf evchens
blog. viel spaf beim selber-experimentieren!

zutaten: sauerkirschen 40%, tomaten, demerara-zucker, apfelessig, zwiebeln
rot, tomatenmark, ingwer, olivendl, knoblauch, gewlirze, saliz

confit

rote
Zwiebel

confit ...? confit! zwar ist ein confit im vergleich zu einem chutney grund-
satzlich auch st und wirzig mit sauerlicher note, die hier von mild-aro-
matischem balsamicoessig riihrt, doch enthilt es keine weiteren friichte
oder gemse. ,herzhafte zwiebelmarmelade” wére wohl der verstandlichste
begriff daftir

der entscheidende ,,rest” erschlief3t sich dann erst auf dem gaumen: rote
zwiebeln werden mit malzig-karamelligem mascobado-zucker; selbstgemach-
tem schwarze-johannisbeer-gelee, balsamico und diversen (geheimen ;-))
gewlirzen kraftig einreduziert und so lange eingekdchelt, bis sie weich und
stf3 sind, voller ,,geschmacks-wumms* stecken und eine marmeladig-samige
konsistenz erreicht haben. tibrig bleibt dann diese ebenso vielseitig ein-
sinne so ,,(ein)reduziertes” den geschmack so vieler menschen trifft: und so
ist das rote-zwiebel~confit das beliebteste all meiner herzhaften rezepte.
daher eignet es sich auch perfekt als prasent, da man (fast) sicher sein
kann, dass es den beschenkten schmeckt.

das rote zwiebel- confit passt exzellent zu .. wenn ich's recht tberlege

.. fast allem! es ist eine art ,nattirlicher geschmacksverstarker®, von dem
jegliches fleisch (echt oder als pflanziiche alternativen), fondue, raclette,
gemsegericht etc. profitiert, mit dem aber auch sof3en abgerundet werden
konnen. ich selbst liebe es zum vesper mit kdse oder frischkdse auf's brot,
aber auch auf selbstgemachten burgern, sandwiches oder zu schwabischen
kdsspatzle ist es ein wirklicher hochgenuss.

zutaten: zwiebeln rot 607%, mascobado-zucker, balsamico-essig, frucht-
saftaufstrich (schwarze johannisbeersaft, rohrzucker; johannisbeerlikdr,
zitronensaft, geliermittel: pektin (apfel-pektin, dextrose), gewtirze), rapsol
nativ, salz, gewlirze

hinweis: enthalt alkohol
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urspriinglich aus indien stammend werden chutneys dort frisch zubereitet
und als zusétzliche geschmackskomponente beispielsweise zu currys gereicht.
wahrend der kolonialzeit brachten dann die engldnder chutneys nach europa.
damit diese den langen seeweg genief3bar tberstehen konnten, wurden essig
und zucker zugefiigt.

seither sind chutneys hier bekannt als intensiv-wirzige, oft auch pikante,
stf3-sduerliche kompositionen mit friichten, die marmeladenartig eingekocht
sind. gern werden stiBe friichte wie mangos oder pflaumen als basis verwendet,

die dann zum beispiel mit zwiebeln, chili, ingwer und diversen gewtirzen aromatisiert
und durch die zugabe von rohrohrzucker und essig geschmacklich variiert

und zudem auf natlrliche weise haltbar gemacht werden.

beim oft sehr langen, sanften einkdcheln verschmelizen die diversen aromen
und werden so konzentriert, dass chutneys - pur probiert - eine regelrechte
geschmacksexplosion im mund hervorrufen.

in sachen des ,,wozu“ und ,wie ist bei chutneys am wichtigsten: augen zu,
nase zu — und zundchst einmal einfach pur kosten. meist bekommt man dann
schon ideen, wozu gerade dieses chutney gut passen kdnnte:

* zu kdse, kaltem braten und wein?

* mit frischkdse oder schinken auf’s brot?

+ als klassische, exotische oder asiatische beigabe zu kurzgebratenem
oder gegrilitem fisch, meeresfriichten, fleisch — va. wild, gefltigel,
tofu oder gemise?

* zum fondue bzw. raclette?

* zu Klassischen indischen reis- oder gemlsegerichten?

+ als das gewisse etwas in saucen?

chutneys, aber auch relishes, ketchup & confit gibt es in je drei grof3en im
htbschen quadratglas: 60g, 110g und 220g.

wichtig ist mir; dass die verwendeten zutaten sehr hochwertig sind. selbst-
verstandiich verwende ich ausschlieBlich natlrliche & rein pflanziiche rohstoffe.
zusatzstoffe wie konservierungsmittel, farbstabilisatoren, klinstliche aromen
usw. kommen mir nicht ins glas!

mango

*der* klassiker unter den chutneys — aber interessant(er) gewtirzt!

exotisch-fruchtig-frisch, stf3, dabei intensiv-wiirzig und chili-scharf ... so
passt dieses mango-chutney ausgezeichnet zu allen gefltigelgerichten, auch zu
kaltem gefltgel~ oder schweinebraten-aufschnitt, wie auch zu gegrilitem fisch
oder garnelen.

es ist aber auch mit frischkdse auf’s brot oder zu gut gereiftem alten gouda
oder cheddar-kase ein gedicht!

tipp: zusammen mit einem zb. mango-fruchtessig ein sommerlich~fruchtiges
salatdressing zu reis- oder auch zu blattsalaten .. mit dem gewissen kleinen
chili-scharfe-kick!

zutaten: mangos 50%, ananassaft, zwiebeln, kokosbltitenessig, rohrohrzucker,
chilis, rapsol, salz, gewtirze (schwarze senfsaat, kreuzkiimmel, cayennepfeffer,
kardamom)

allergiehinweis: enthalt senf

wlrzige
pflaume-apfel

wer zu kurzgebratenem fleisch, wild oder lamm gern eine klassisch
gewlrzte sof3e mag, ist bei diesem chutney genau richtig.

wacholderbeere & piment stehen hier im vordergrund, geben eine herbst-
lich-warme: note. sumach bringt einen leicht herb-sauerlichen geschmack
dazu und pfeffer die angenehme schdrfe. die stize steuern die frischen,
wie auch trocken-pflaumen & sultaninen bei, wohingegen der dunkle
balsamessig eine tiefe und der weil3weinessig eine fruchtig-feine saure
beisteuert.

das schmeckt auch wunderbar zu kraftigem kése, zu frischkdse auf's brot,
zu orientalischen gerichten mit reis und auberginen.

zutaten: pflaumen 31%, dpfel 16%, zwiebeln, rohrohrzucker; apfelsaft 5%,
balsamicoessig, weilweinessig, trockenpflaumen 4%, sultaninen, ingwer,
gewlirze, salz

scharfe
zwetschge

ein erfrischend-orientalisches chutney, gleichzeitig herbstlich stif3 und
mit feiner chili-scharfe ...

dirfte ich nur ein einziges meiner chutneys mit auf eine einsame insel
nehmen, so ware es die scharfe zwetschge. oder anders ausgedrickt: ich
konnte mich einfach reinlegen! ein wenig schame ich mich zwar fur das
eigenlob, und die scharfe zwetschge ist auch - aufgrund der recht kraftigen
saure des rotweinessigs - gar nicht jedermenschs liebling, aber fiir mich
ist es einfach ein traumchen.

am liebsten mariniere ich damit ein lachsfilet auf der fleischseite, und
brate oder grille es dann auch kréftig auf dieser Seite ... die harte essignote
verschwindet, Ubrig bleibt eine feine sdure, die jedem fisch gut bekommt.
und die gewtirze Ziehen wunderbar ein ... unbedingt ausprobieren!

dieses chutney schmeckt auBerdem herriich zu kraftigem kdse, aber auch
zu kurzgebratenem fleisch oder pasteten, insbesondere zu wild. ein klecks
zum rotkohl - schon bekommt dieser den gewissen feinen pfiff.

zutaten: zwetschgen 48%, zwiebeln, rotweinessig, rohrohrzucker; limetten-
saft, zitronensaft, ingwer, chili, knoblauch, gewtirze (koriander; pfeffer; zimt),
zitronenabrieb

grdne
tomaten

ein klassiker der englischen ktiche — tberraschend neu komponiert!

fruchtige griine tomaten und (ja wirklich) chili direkt hier aus der eifel,
eine hohe fruchtigkeit und gleichzeitig feine sti3e & saure — aus den dpfeln,
apfelessig, zitronen und sultaninen herausgekitzelt ...

all das macht aus diesem marmeladigen chutney einen tollen begleiter flr kase,
aber auch kalten braten und schinken.

in salatsofBen macht es sich ebenfalls sehr gut. seien sie experimentierfreudig
und kombinieren sie nach herzenslust.

zutaten: griine tomaten 34%, dpfel, rohrohrzucker, apfelessig, zwiebeln,
zZitronensaft, sultaninen, gewtirze, zitronenschale, chili, salz, schwarze senfsaat

allergiehinweis: enthalt senf

banane—chili

unglaublich — das passt wirklich zusammen!

was war das fur eine Uberraschung, als ich diese ungewdhnliche rezeptur

zum ersten mal ausprobierte. farblich zwar gewdhnungsbedurftig, daftr aber
geschmacklich umso toller: exotisch, ingwer-chili-scharf und stif3lich-cremig
mit ernduss-knack — und dabei iberhaupt nicht mehr nach banane schmeckend.
bis heute hat niemand, den ich dieses chutney biind habe kosten lassen, die
banane als zutat erkannt ... sogar bananenhasser wurden freunde dieses
chutneys.

es passt ganz wunderbar zu hdhnchen und saté-spief3en, auch zu exotischen
reisgerichten. tberraschenderweise ldsst es sich aber praktisch zu allem
kombinieren: zur bratwurst wie zum ziegenkdse auf brot, zum gemisegericht
wie zu jeglichem grilifleisch ... verrlickt!

trauen sie sich ruhig — seit es diese sorte gibt, ist es auf den markten &
verkostungen eins der beliebtesten chutneys geworden. so viele gaumen
konnen doch nicht irren, oder?

zutaten: zwiebeln, bananen 25%, reisessig, rohrohrzucker; ingwer; chili 4%,
erdnUsse, limettensaft, rapstl, knoblauch, zitronenschale, salz, gewtirze
(kardamom, pfeffer)

allergiehinweis: enthdlt schalenfriichte




