Mango - Chutney " Sli3e Scharfe"

Kategorien:  Chutney, Eingemachtes, Kiiche, Kalt
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Stidck Mango, reif aber noch fest
1 Stidck I ngwerwurzel, Stick ca. 30g 2 Stick rote Peperoni
3 St iicke Knobl auchzehen
50 Gramm Ungeschwef el te Rosi nen oder Sultaninen
75 Gramm Brauner Rohrzucker oder 2 Essl 6ffel Honig
125 m  Cbstessig
1 Sal z

Evtl. 1 Tl Kurkuma
M chéal Bronberg Hobbyt hek 293

Anleitung:

Vor berei tung D e Mango schél en, das Fruchtflei sch vom Stein | dsen
und ca. 250 Granm abwi egen, in Zentineter grolRe Wirfel schneiden.
Den I ngwer dinn schalen und fein raspeln. D e Peperoni schoten von
Kernen und Stiel befreien und in feine Streifen schneiden. Die

Knobl auchzehen schél en und fei n hacken. Rosinen oder Sultaninen in
hei Bem Wasser waschen und abtropfen | assen. Alle vorbereiteten
Zutaten in einer Schissel mt dem Rohrzucker oder Honig m schen und
Uber Nacht durchzi ehen | assen. Zubereitung Am nadchsten Tag den Essig
dazugeben und unter Rihren etwa 30 M nuten bei geringer H tze kochen
| assen. Etwa funf M nuten vor Ende der Kochzeit das Sal z und Kurkuna
unt erm schen. Das Chut ney kann hei 3 oder kalt serviert werden.

Auf bewahr ung Mangochut ney noch hei 3 in ein vorgewdrntes G as geben,
gut verschlieBen, kurz auf den Kopf stellen und anschlielRend kihl

| agern. Angebrochene @ aser i m Kihl schrank aufbewahren und schnel |
auf brauchen.



