Chutney de merisoare cu rozmarin

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total 45 min.
Marime portie 2 borcane
Ingrediente

150 g ceapa rosie, taiata jumatati
220 g zahar

125 g otet de vin rosu

185 g apa

4 fire rozmarin, proaspat, doar frunzele
1 bat de scortisoara

10 boabe de piper negru

1 foaie de dafin, uscata

s lingurita nucsoara macinata
340 g merisoare uscate

2 prize sare fina

2 prize piper negru macinat

Valori nutritive per 1 borcan
Calorii 3922 kJ / 936 kcal
Proteine 2 g

Carbohidrati 227 g

Grasimi 3 g

Fibre 15.1 g



Preparare

1.

2.

Puneti in bol ceapa rosie si tocati 3 sec./viteza 5. Curatati peretii bolului cu
spatula.

Adaugati zaharul, otetul, apa, rozmarinul, scortisoara, piperul, foaia de dafin,
nucsoara, merisoarele, sarea si piperul si gatiti 12 min./90°C/viteza 1.
Curatati peretii bolului cu spatula.

Gatiti inca 5 min./100°C/viteza 1. Curatati peretii bolului cu spatula.

Asezati cosul de indbusire pe capacul bolului de mixare, in locul paharului de
masurare si gatiti 15 min./60°C/viteza 1. Asezonati chutney dupa gust si
indepartati batul de scortisoara si foaia de dafin. Transferati in 2 borcane cu
capac filetat (500 g fiecare) (vezi recomandari), curate si fierbinti si sigilati-le
imediat. Pastrati intr-un loc uscat si racoros.

Obiecte utile
borcane cu capac filetat

Recomandari & Sfaturi utile

Pentru a va asigura ca chutneyul se pastreaza pe o perioada cat mailunga,
spalati bine borcanele si uscati-le in cuptorul incalzit sau in masina de spalat
vase. Transferati chutneyul in borcane cat acestea sunt calde inca.

Puteti pastra chutneyul de merisoare cu rozmarin nedesfacut intr-un loc
uscat si racoros timp de cel mult 6 luni.

Daca doriti sa obtineti un chutney cu o textura mai fing, mixati 5 sec./viteza
5 la sfarsitul pasului 4.

Serviti chutneyul cu carne rosie, cu preparate din vanat sau cu o branza
aromata.



