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Chutney sliwkowy z cebulq,
imbirem i rodzynkami

Autor: najlepszewkuchni.pl

Wywodzacy sie z hinduskiej kuchni chutney, stanowi ciekawe potgczenie
warzyw, owocOw i aromatycznych przypraw. Statym sktadnikiem jest ocet
winny, zwykle potaczony z cebulg i stodkimi, swiezymi lub suszonymi
owocami, przyprawionymi na ostro. Na pewno zaskoczysz nim gosci i
domownikdw, bo dzieki niemu nawet najprostsze dania zyskuja
niepowtarzalny smak. Chutney sliwkowy najlepiej smakuje z serami,
wedlinami, pieczonym drobiem (kaczka, ges)

Przygotowanie

Krok 1
Wypestkowane sliwki i cebule kroimy na czastki. Imbir obieramy i Scieramyna
tarce lub kroimy w zapatki.

Krok 2

W duzym garnku z grubym dnem rozgrzewamy olej (odrobine) i wrzucamyna
niego cebulke, a gdy sie zeszkli kolejno sliwki, a nastepnie imbir i rodzynki.
Dusimy catos¢ na malenkim ogniu wcigz mieszajac, az wszystkie sktadniki
rozpadng sie i utworzg gestg mase.

Krok 3

W osobnym naczyniu zagotowujemy ocet winny z przyprawami, parzymy
przez 2-3 minuty i wlewamy ptyn do sosu. Mieszamy, doprawiamy do smaku i
jeszcze goracy chutney przelewamy do nieduzych stoiczkédw. Zakrecamy je i
stawiamy do géry dnem na 10 minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Oséb: 10
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

Y4 kg sliwek

2-4 duze czerwone cebule
rodzynki (garsc)

5 -7 cm Swiezego imbiru

1 tyzeczka cynamonu w proszku
2-3 gozdziki najlepiej w proszku
Szczypta soli

5 tyzek octu balsamicznego

2 tyzki octu winnego

cytryna do smaku

Pieprz Cayenne lub ostra papryka w
proszku

Olej do smazenia
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