Geraspeltes Hokkaido-Chutney

Fiir zwei Portionen

}L - % Hokkaido Kiirbis 4 Schalotten 1 Orange
1 rote Chilischote (groB) 6 getrocknete Aprikosen 1 EL Aprikosenmarmelade
100 ml Gemiisebriihe 1 TL Curry 1 EL Zucker

Olivenol, Salz

Den Kiirbis vierteln, Kerngehéuse auskratzen, Fruchtfleisch (samt Schale) mit einer Reibe ras-
peln und beiseite stellen. Die Orange schélen und filetieren. Nun die Chili ldngs halbieren, Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und mit etwas Olivendl in einer groen Pfanne anschwitzen. Die getrockneten
Aprikosen vierteln, zu den Schalottenwiirfeln geben, Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Die Aprikosenmarmelade zugeben, gut vermischen und ebenfalls kurz karamellisieren las-
sen. AnschlieBend die Orangenfilets hineingeben, mit Briihe abléschen und aufkochen. Chili und
Currypulver zugeben, geraspelten Kiirbis einriithren, mindestens drei Minuten kécheln lassen (bis
der Kiirbis das Chutney bindet) und mit Salz abschmecken.
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