Chutney: rychly tahak

Chutney neni jedina univerzalni omacka. Jde o celou rodinu ovocnych, bylinkovych, sladkych, kyselych i palivych
dochucovadel.
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Ctyfi zakladni sméry

Typ chutney Charakter a pouziti

Mangové Ovocné, sladké az pikantni; k samosam, kari, syram i grilovanym jidltim.
Matové nebo koriandrové Svézi bylinkové; k predkrmdm, grilovanému masu a zeleniné.
Tamarindové Sladkokyselé; k chaats, smazenym snackim a lusténinovym jidlim.
Suché Sypké nebo pastovité smési; davku;ji se jako vyrazné dochuceni.

Jak cCist etiketu

Slozeni Poradi ovoce, bylinek, cukru, soli, octa, kofeni a dalSich slozek.
Alergeny Ridte se vzdy zvyraznénim a upozornénim vyrobce na konkrétnim obalu.
Vyzivové udaje Obsah cukru a soli se mezi jednotlivymi chutney lisi.

Uchovani Postupuijte podle udaju vyrobce pred otevienim i po otevieni.
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Parovani podle jidla

Samosa nebo papadum Mango pro plnost, mata pro svézest, tamarind pro sladkokysely kontrast.
Kari a ryze Mensi 1Zicka ovocného chutney jako doplnék, nikoli ndhrada omacky.
Grilované maso nebo zelenina Bylinkové chutney nebo pikantni mango.

Sendvi¢ a syr Tenka vrstva ovocného chutney pro sladkokysely kontrast.

Rychly recept

Surovina Mnozstvi

Zralé mango na malé kostky 300g
Cukr 50-80 g podle sladkosti manga
Jable¢ny nebo ryzovy ocet 60 ml
Cerstvy zazvor 1 |Zika
Horcicné seminko 1/2 |1zicky
Chilli a sul Podle chuti
Postup

VSechny suroviny dejte do mensiho hrnce. Zvolna vafte pfiblizné do zhoustnuti, pravidelné michejte a ponechte viditelné
kousky manga. Chut doladujte az po malych davkach.

Uchovani

Hotové domaci chutney rychle zchladte, uchovavejte zakryté v lednici a spotfebujte v kratké dobé. U kupovaného vyrobku vzdy
dodrzte pokyny na etiketé.
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