Chutney: rozsSireny pravodce

Jak se zorientovat mezi mangovym, bylinkovym a tamarindovym chutney, jak Cist etiketu a s &im jednotlivé druhy
podavat.
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Ne jedna omacka, ale Siroka rodina chuti

Nékteré chutney jsou sladké a ovocné, jiné svézi, kyselé nebo vyrazné palivé. Nejprve proto vybirejte podle hlavni
suroviny a zamysleného jidla, teprve potom podle intenzity.

Typ chutney Charakter a pouziti

Mangové Ovocné, sladké az pikantni; k samosam, kari, syram i grilovanym jidlm.

Matové nebo koriandrové Svézi bylinkové; k predkrmdm, grilovanému masu a zeleniné.

Tamarindové Sladkokyselé; k chaats, smazenym snackim a lusténinovym jidlGm.

Suché Sypké nebo pastovité smési; davkuji se jako vyrazné dochuceni.
Cteni etikety

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 a domaci priprava
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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.

Mangové chutney: zakladni pomér

Surovina Mnozstvi

Zralé mango na malé kostky 300 g

Cukr 50-80 g podle sladkosti manga
Jable¢ny nebo ryzovy ocet 60 ml

Cerstvy zazvor 1 I1Zika

Hofc¢i¢né seminko 1/2 1Zicky

Chilli a sul Podle chuti

Postup a kontrola konzistence

1. Zahrat Mango, cukr, ocet, zazvor a kofeni dejte do mensiho hrnce.

2. Varit Mirné probublavejte a michejte, aby se smés neprichytila.

3. Zahustit Hotové chutney je lesklé a husté, ale stéle obsahuje kousky manga.
4. Zchladit Preneste do Cisté nadoby, rychle zchladte a ulozte do lednice.

Kdyz vysledek nesedi

PFilis sladké PFidejte po malych davkach ocet nebo citrusovou Stavu.

Prilis kyselé Doplnite trochu cukru nebo sladkého ovoce a kratce provarte.

PFilis fidké Varte odkryté o néco déle a pravidelné michejte.

PFili§ husté Vmichejte po Izicich vodu a kratce prohfejte.

PFilis palivé Podavejte mensi mnozstvi nebo vyvazte sladSim chutney ¢&i jogurtem.
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TFi chuté na jednom stole

Ke kfupavému papadum nebo samosam nabidnéte malé misky se sladkym mangovym, svézim bylinkovym a sladkokyselym chutney.
Kazdy druh tak zUstane Citelny a hosté si mohou kombinaci davkovat sami.

Pét primych odkazl na e-shop

Pasco Chutney Mango Sladké 320 g
Sladké mangové chutney k predkrmdm, kari i syrim.

Otevrit konkrétni produkt

Pasco Chutney Mango Palivé 320 g
Pikantnéjsi mangova varianta k samosam a grilovanym jidldm.

Otevfit konkrétni produkt

Ashoka Chutney Matové 250 g
Svézi bylinkova chut k pfedkrmim a grilovanym pokrmdm.

Otevrit konkrétni produkt

Ashoka Chutney Koriandrové 250 g
Koriandrové chutney pro svézi kontrast a namaceni.

Otevrit konkrétni produkt

SWAD Papadum 200 g
KFfupavy doprovod pro ochutnavani rdznych druhd chutney.

Otevfit konkrétni produkt

Rychla kontrola vysledku

Volba Hlavni surovina a chut doplfuji konkrétni jidlo.

Mnozstvi Chutney jidlo zvyrazni, ale nepfekryje jeho hlavni chut.
Konzistence Domaci mango chutney drzi na Izi€ce a obsahuje kousky ovoce.
Uchovani Kupovany vyrobek se Fidi etiketou; domaci je zakryté a chlazené.
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https://www.tasteofasia.cz/p/omacka-chutney-mango-sladka-pasco-320-g
https://www.tasteofasia.cz/p/omacka-chutney-mango-paliva-pasco-320-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-chutney-matove-250-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-chutney-koriandrove-250-g
https://www.tasteofasia.cz/p/indicky-chleba-papadum-swad-200-g

