Chutney de mango

Dificultate usor

Timp de preparare 15 min.
Timp total Th 20 min.
Marime portie 1000 g
Ingrediente

o 1 lingura piper Sichuan

sau 2 lingurite piper negru boabe + 1 lingurita coaja de lamaie rasa fin
2 catei de usturoi

10 g ghimbir proaspat, taiat felii

80 g ceapa, taiata jumatati

20 g apa

250 g zahar brut de trestie

700 g mango, copt, doar pulpa, taiat cuburi
120 g otet

1 lingurita sare

Y2 lingurita turmeric uscat, macinat

100 g stafide

Valori nutritive per 1000 g
Calorii 7472 kJ / 1773 kcal
Proteine9g

Carbohidrati 410 g
Grasimi4 g

Fibre 19.3 g

Preparare

1. Punetiin bol piperul Sichuan si reglati 6 min./Varoma/viteza 1, apoi macinati 25
sec./viteza 10. Transferati intr-un castronel si dati deoparte.

2. Puneti in bol usturoiul si ghimbirul si maruntiti 2 sec./viteza 8. Curatati peretii
bolului cu spatula.



o A

Adaugati ceapa si tocati 3 sec./viteza 5. Transferati intr-un castronel si dati
deoparte.

Puneti in bol apa si zaharul de trestie si fierbeti 5 min./100°C/viteza 1.

Adaugati piperul Sichuan macinat, amestecul de ghimbir si ceapa, mango, otetul,
sarea, turmericul si stafidele si fierbeti 45 min./100°C/viteza 1, punand cosul de
inabusire pe capac in locul paharului de masurare, pentru a evita stropirea.
Inl&turati cosul de inabusire, puneti paharul de mé&surare in locasul sau si

mixati 10 sec./viteza 4. Turnati in 2 borcane cu capac filetat sterilizate si
inchideti-le imediat. intoarceti borcanele cu gura in jos timp de 10 minute, apoi
intoarceti-le din nou cu gura in sus. Lasati sa se raceasca si serviti sau pastrati la
loc uscat si racoros.

Obiecte utile
borcane cu capace filetate

Recomandari & Sfaturi utile

Serviti cu branzeturi sau drept condiment pentru carne sau peste ori cu curry
indian.

Dupa deschidere, pastrati borcanul in frigider.

Inlocuiti mango cu mere, pere, prune, caise ori papaya.



