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ür 4 Konfitürengläser

Sellerie-Karotten- 
Honigmelonenchutney
mit Granatapfelkernen
ZUTATEN
  1  Gemüsezwiebel, gross, geschält, fein gewürfelt
  Bratbutter
 100 g  *Zucker
 0,5 dl  *Balsamessig, weiss
 1 El  *Senfkörner, braun
 1 El  *Orangencurry
 1  *Ingwershot, klein
 1 Tl  *Salz
 150 g  Knollensellerie, geschält, fein gewürfelt
 150 g  Karotten, geschält, fein gewürfelt
 1  Honigmelone, halbiert, entkernt, das Fruchtfleisch
  ausgelöst, gewürfelt
  Zitronensaft nach Bedarf
 ½ Bund  Koriander, gezupft, gehackt

Garnitur
 Einige  Granatapfelkerne
  Korianderblättchen, fein gehackt

ZUBEREITUNG
Die Gemüsezwiebel in Bratbutter anziehen, bis sie leicht Farbe an-
nimmt. Die *Zutaten aufkochen und bei kleiner Hitze 10 Minuten kö-
cheln lassen. Zuerst die Knollensellerie und die Karotten hinzugeben 
und 20 Minuten bei kleiner Hitze köcheln. Die angedünstete Zwiebel,
die Honigmelone und den Koriander unterrühren. Mit Salz würzen. 
Bei Bedarf mit Zitronensaft abschmecken. Noch heiss in die Konfitü-
rengläser füllen und fest verschliessen. Umgedreht 5 Minuten stehen
lassen. Komplett abkühlen lassen. À la minute, kurz vor dem Servieren
das Chutney mit Granatapfelkernen und gehacktem Koriander gar-
nieren.
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