Rote Bete-Chutney

250 ¢ Rote Bete
1 sauerlicher Apfel
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
30 ¢ Butter
4 El Olivenol
1,5 EL. Zucker
100 ml Balsamicoessig

Salz

1.  Apfel und Rote Bete in 1 cm grofe Wiirfel schneiden,
Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken.
2. In einem Topf bei mittlerer Hitze Butter und Olivenol
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch glasig
anschwitzen.
3. Den Zucker zugeben und hellbraun karamellisieren
lassen. Rote Bete hinzufiigen und mit Essig abloschen. Mit
Salz vermischen.
4. Bei geschlossenem Deckel ca. 30-10 Minuten einkochen
lassen, in sterilisierte Glaser fiilllen und verschlieen.

Kiihl und dunkel gelagert ist das Chutney etwa 120 Monte
haltbar.
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