2utaten

300 g Rhabarber

170 g Gelierzucker 2:1

1 mittelgrolRe rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe

2 rote Peperoni

2 EL Olivenadl

60 g Tomatenmark

50 ml Weillwein

1 TL WeiRweinessig

1 Zweigfrischer Rosmarin
1 Zweig Thymian

1 Prise Salz

zube'ceitun.g

Den Rhabarber putzen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Gelierzucker in einer
Schissel vermengen und ca. 10-15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch'schilen und wiirfeln. Peperoni entkernen und
fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch im Olivendl glasig diinsten. Peperoni zugeben und kurz
mitschwitzen.

Das Tomatenmark unterrihren und ebenfalls kurz erhitzen. Rhabarber dazugeben und mit WeilRwein
und Essig bei mittlerer Hitze abloschen.

Rosmarin hacken, Thymianblattchen vom Zweig zupfen und mit dem Salz zum Chutney geben. Das
Ganze ca. 10 Minuten bei kleiner Flamme kocheln lassen und immer wieder umrihren.

In mit heiRem Wasser ausgesplilte Einmachglaser geben und sofort verschliel3en.

Das Chutney passt hervorragend zu wiirzigem Grillfleisch und kraftigem Kase.
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