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Zucchetti-Chutney 
 
 
Zu Käse und Wurst servieren 
 

• 1'700 g Zucchetti, gerüstet waschen und ungeschält auf der Röstiraffel 
 reiben - wenn es sich um sehr grosse 
 Exemplare von Zucchetti handelt, zuerst 
 schälen und entkernen 

• 600 g Zwiebeln schälen und hacken 

• 5 EL Salz mit den Zucchetti und den Zwiebeln mischen, 
 während einiger Stunden Wasser ziehen 
 lassen, anschliessend abtropfen lassen, mit 
 Wasser leicht spülen und wieder abtropfen 
 lassen 

• 400 g Zucker 

• 4 dl Weisswein- oder Apfelessig 

• 1 ½ TL Salz 

• ½ TL Pfeffer 

• ¾ TL Muskatnuss 

• 1 TL Senfpulver oder  
1 EL Senfkörner Zucker bis und mit Senfpulver resp. -körner in 
 einer Pfanne aufkochen, Zucchettimischung 
 beifügen und zugedeckt 20 min. köcheln lassen 

• 2 rote Peperoni rüsten, in kleine Würfel schneiden und unter die 
 Masse mischen, aber nicht mehr kochen 

In saubere Gläser füllen und bei 90° C 20 min. sterilisieren. 

Tipp: Mit Mayonnaise und Senf vermischen als Basis  
für Sandwiches oder als Sauce zu Siedfleisch. 

Haltbarkeit: Ungeöffnet 2 Jahre, geöffnet  
im Kühlschrank aufbewahren. 

 

 

 


