Indische Kochkunst

Mango Chutney
Aam ki Chutney

»Aam ki Chutney« ist eine indische Mango-Chutney, die aus rohen Mangos hergestellt wird. Der
Geschmack ist eine aufregende Mischung aus suB, sauer und wdarzig. Hier sind einige der
typischen Geschmacksnoten:- SulSe: Durch die Zugabe von Zucker oder Jaggery (Palmzucker)
erhalt die Chutney eine angenehme SuRe.

- Saure: Die rohen Mangos bringen eine naturliche Saure mit, die das Gericht erfrischend macht.

- Wurze: Gewdurze wie Kreuzkummel, Senfkorner, Fenchelsamen und manchmal auch Chilipulver
verleihen der Chutney eine wurzige Note.

- Frische: Oft werden auch frische Krauter wie Koriander und Minze hinzugefugt, die fur
zusatzliche Frische sorgena[ju.Diese Kombination macht »Aam ki Chutney« zu einem vielseitigen
Begleiter fur viele indische Gerichte wie Samosas, Pakoras oder auch einfach als Dip zu Brot.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 200 g
1 Mango

2 EL Limettensaft

1 EL Erdnussol

2 Schalotten

1 Zehen(n) Knoblauch
2 Chilischote(n) grun
1 TL schwarzer Senf
1 TL Koriander

5 EL brauner Zucker
5 EL Weinessig

1 TL Salz

1 Prise Ingwerpulver

Vorbereitung

Die Mango schalen, entkernen und fein hacken oder pdurieren. In einer Schussel mit dem
Limettensaft mischen und beiseite stellen. Die Schalotten und den Knoblauch schalen und fein
hacken. Die Chili nach Geschmack entkernen und in feine Ringe schneiden.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze heiR werden lassen, die Schalotten darin 3 Minuten
andunsten. Chili und Knoblauch dazugeben und weitere 2 Minuten mitdunsten. Darauf achten,
dass die Schalotten nur glasig werden und nicht anbraunen. Die Mango mit dem Zucker, Essig,
Salz und Ingwerpulver dazugeben und alles gut verrihren. Die Hitze reduzieren und alles weitere
10 Minuten kocheln lassen, bis die Flussigkeit eingedickt ist. Vom Herd nehmen, abkuhlen lassen
und in einem keimfreien Behalter luft dicht verschlossen kalt aufbewaren. Vor der Verwendung 3
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Tage stehen lassen, im Kuhlschrank halt sich Mango Chutney noch 1 Woche.
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