Birnen-Tomatenchutney
600 g Birnen

300 g Zwiebeln

300 g reife Tomaten

1 kleiner Peperoncino ohne Samen

50 g Rosinen

200g Zucker 

½ TL Zimt

½ TL Koreander gemahlen

1 TL Senfkörner



    Zubereitung siehe Rhabarberchutney

1 TL Salz

3,5 dl Essig

Kürbischutney

600 g Kürbis

2 Zwiebeln
100 g Rosinen
400 g Aepfel
4 Knoblauchzehen

½ abgeriebene Zitronenschale

je 1 TL gemahlener Ingwer und Zimt

1 Msp. Nelkenpulver nach Belieben

1 TL Salz oder Chilisalz

150 g Zucker

4 dl Essig

Champignons in Essig eingelegt
2 dl Essig

½ dl Wasser

1 Zweig Thymian, 2 Lorbeerblätter
1 TL Salz

2-4 Knoblauchzehen

zusammen aufkochen 

500 g kleine feste Champignons trocken putzen und 2-3 Minuten im Essigsud kochen.

 Pilze ohne Flüssigkeit in 2 Gläser von ca.5 dl Inhalt füllen. Den Essigsud nochmals aufkochen und siedend heiss über die Pilze giessen. Diese sollen von der Flüssigkeit bedeckt sein. Die Gläser sofort mit dem Schraubdeckel verschliessen. Kühl und dunkel 1-2 Wochen ruhen lassen. Haltbarkeit  im angebrochenen Glas 2-3 Wochen. Nach dem Anbruch des Glases ev. ½ cm hoch Öl aufgiessen um den Inhalt  luftdicht abzuschliessen. Das angebrochene Glas im Kühlschrank lagern.
Rhabarberkonfitüre mit getrockneten Aprikosen
800 g Rhabarber gerüstet
250 g getrocknete Aprikosen

in einer Chromstahlpfanne mischen und
200 g Zucker



über Nacht zugedeckt stehen lassen.
30 g Unigel



          beigeben und die Konfitüre
200 g Zucker



ca.5 Minuten kochen.
Getrocknete Tomaten in Olivenöl
Tomaten in eine Schüssel geben. Essig-Wassermischung (1:1) aufkochen und die Tomaten damit übergiessen. 5 Minuten ziehen lassen. Danach sofort abseihen und mit Haushaltpapier trocken tupfen. Zusammen mit italienischer Käutermischung locker in ein Glas ¾ hoch einfüllen. Mit Olivenöl aufgiessen, so dass die Tomaten 2 cm hoch vom Öl bedeckt sind. Mit Schraubdeckel verschliessen.
Es ist zu überlegen wann Tomaten zwingend enthäutet werden müssen. Die 

Tomatenhaut enthält wertvolle sekundäre Pflanzenstoffe wie unter anderen Lykopin und Quercetin die für unsere Gesundheit wichtige Funktionen innehaben. 

Werden die Tomaten bei der Zubereitung klein geschnitten, fällt die Haut beim Verzehr nicht sehr auf. Sie ist aber ein guter Ballaststoff für den Darm.
Lykopin ist weitgehend hitzebeständig.
