


Apfel-Mango-
Chutney

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Fiir 4 Glaser von je ca. 1%2dl

100g Rohzucker
3 EL Wasser

1%2dl Aceto balsamico
hianco

1dl Wasser

2 Apfel, in Wiirfeli

1 Mango (ca. 400 g),
in Wiirfeli

2 Nelken

1 roter Chili, entkernt,
in Ringen

1 Prise Salz

Kiimmel, nach Belieben

1 — Zucker und Wasser in einer
weiten Pfanne ohne Rithren
aufkochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Hin-und-
her-Bewegen der Pfanne kécheln,
bis ein hellbrauner Caramel
entsteht. Pfanne von der Platte
nehmen. Aceto und Wasser
beigeben, Caramel zugedeckt
‘weiterkocheln, bis er sich auf-
gelost hat. Flussigkeit offen auf
die Halfte einkochen.

2 — Apfelwiirfeli und alle rest-
lichen Zutaten beigeben, ca.

5 Min. kocheln. In die heiss aus-
gesptulten Glaser fiillen, sofort

gut verschliessen, auf einem Tuch
auskiihlen.



