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Mangochutney med chili og rosiner

Ingredienser .; }
¥ 2 dl vineddik » ’ i
¥ 4,5 dl sukker

¥ 600 g mango (renset vekt, se
tips)

¥ 1 Igk

¥ 1 hvitlgksbat

¥ 1 rad chili

¥ 2 ts fint hakket fersk ingefaer

¥ 1 dl lyse rosiner

¥ 1 ts sennepsfro

¥ en liten klype malt spisskummin
¥ 1 kanelstang

Fremgangsmate

Ha vineddik og sukker i en middels stor kjele. Kok opp blandingen slik at sukkeret
lgser seg opp.

Tilsett de gvrige ingrediensene: mango oppdelt i biter, fint hakket lgk og hvitlgk, fint
hakket rgd chili (husk & fjerne alle frgene inni chilien og ikke gni deg i @ynene
etterpa....), fint hakket fersk ingefaer, lyse rosiner, sennepsfrg og littegrann malt
spisskummin (eller "jeera" som min indiske mor pleide a kalle dette krydderet). Ha
ogsa den hele kanelstangen i kjelen.

La det hele smaputre i kjelen i 45-55 minutter pa middels varme. Rgr ofte, sa
blandingen ikke setter seg fast i bunnen av kjelen.



Nar chutneyen er ferdig, vil mangoen ha blitt helt mar - noen biter vil ha lgst seg
opp, men det skal ogsa fortsatt veere noen mangobiter igjen. Konsistensen skal bli
seig og tykk.

Fjern kanelstangen og ha mango chutneyen pa glass og avkjgl far du har pa lokket.
Tips
¥ Merk at det er 600 g mango som skal brukes (altsa kun fruktkjettet, uten skall og

sten). Det gar veldig fint & bruke poser med frosne mangobiter som du finner i
enkelte frysedisker (blant annet hos Coop Mega).

¥ Mango chutney smaker utrolig godt til gulost og hvitskimmelsost. Her har jeg
servert chutneyen sammen med havrekjeks dekket med vellagret Sveitser og Brie.
NAM!

¥ Oppbevar mango chutneyen kjglig. Den kan ogsa fryses.
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