Zucchini-Chutney

Zutaten (fur ca. 1 Liter)
1 kg Zucchini

50 g Salz

2 grol3e Zwiebeln

2 rote Chilischoten

1/2 bis 1 groRe Paprikaschote
1/2 EL Senfkdrner

170 g Zucker

1/8 | Weil3weinessig

Zubereitung

Die Zucchini waschen, hobeln und in einer Schiissel mit dem Salz vermischen. Ca. 3 Stunden
stehen lassen, damit die Zucchini entwassern kann. AnschlieRend das Wasser abgiel3en und
die Zucchini kurz unter kaltem Wasser abspilen und danach abtropfen lassen.

Die Zwiebeln pellen und grob wurfeln, die Chilischoten aufschneiden, entkernen und in kleine
Streifen schneiden. Paprikaschote putzen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebeln, Chilischoten, Paprikaschote, Senfkérner und Zucker mit den Zucchini mischen und
in Glaser flllen. Mit dem Weinessig begielRen (alle Zutaten missen bedeckt sein).

Die Glaser verschlie3en, in einen gro3en Brater mit ca. 80 Grad heilRem Wasser stellen und
im Backofen bei ebenfalls 80 Grad 30 Minuten sterilisieren.
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