CHUTNEY

ALICE PRO GRAN MORAVIA

Chutney se skvéle hodi ke zralym syriim a syrm s vyraznou chuti,

jako jsou Gran Moravia i Pecorino.

Piiprava:

Ocistéte a nakrdjejte ovoce a zeleninu na malé kousky. Vaite spolu s octem, cukrem,
kotenim a bylinkami a se $petkou soli asi hodinu nebo dokud zelenina nezmékne. Pokud
chcete uchovavat po delsi dobu, jesté za tepla dejte do zavarovacich skleni¢ek. Omacku Ize
konzumovat vychlazenou okamzité po uvareni nebo i po nékolika tydnech ¢ mésicich.
Chuté se tak mnohem lépe propoji.

Tato vynikajici oméacka indického ptivodu muze byt pripravena z ovoce (jablka, hrusky,
mango, papdja), ze zeleniny (naptiklad dyné), nebo z kombinace obojiho jako v nasem
ptipadé. Je lepsi vyhnout se ovoci se seminky jako jsou kiwi nebo fiky. Naopak neodmys-
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litelna je cibule. Nezménéné ztstava davkovani: 4 dily ovoce nebo zeleniny, 1 dil titinového

400 g rizné zeleniny a ovoce 100 g titinového cukru cukru a 1 dil jableéného octa.

(mrkev, cibule, porek, $vestky, koteni a bylinky (kardamom,

hrugky nebo jablka...) skofice, hiebicek, pept cely,

100 ml jable¢ného octa bobkovy list, citronovd trava, mata,

1 feferonka Z4zVor)
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YOT OMACKY & OMACKY PRIPRAVA 60! VARENI NIZKA OBTIZNOST



