Mango - Chutney

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

600 Granm Mangos

600 Granmm O angen

400 G anmm Zw ebel n

100 G anm Rosi nen
6 Knobl auchzehen (oder auch nehr)

300 G anm Rohr zucker

1/ 4 Ltr. Winessig
4 Chilis (mt Korner, grob gehackt)
2 Teel . Pfefferm nzbl ater (fein gehackt)
1 Teel . Sal z

Evtl. etwas Wasser

Anleitung:

Di e Mangos schél en, entkernen, wirfeln. Die Orangen schal en und
wirfeln. Die Zwi ebel n schal en und fein hacken. Die Zwiebeln mt der
Hal fte des Essigs so | ange koécheln, bis sie glasig sind. D e
Mangowlr f el , Orangenwirfel und di e Rosi nen dazugeben, gut unrtihren,
auf kochen | assen. Jetzt den restlichen Essig und den Zucker sow e
das Sal z dazugeben. Das ganze etwa 20 M nuten kocheln | assen, bis
die Friuchte weich sind und zerfallen. Evtl. etwas Wasser dazugeben.
Das Chutney darf nicht zu flissig werden. Den Topf vom Herd nehmnen
und die Pfefferm nzbl attchen unterrihren. Dies schmeckt gut zu Fisch,
CGefl Gigel, Fleisch und WId. Die Menge ergibt etwa 1 Liter. In
verschliessbare d asern fillen und i m Kuihl schrank auf bewahren. Ideal
fur Gillfleisch.



