PETITE GOURMETS
HINT

Mango Chutney Sos

Cig mangolar, aromatik baharatlar ve geleneksel tekniklerle otantik Hint mango

chutney'i yapmayi 6grenin. Mukemmel tatli-eksi lezzet.

15 min 30 min 45 min 8 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 mango meyvesi « 1cay kasigi kimyon

« 2 bardak seker « 2 cay kasigi corek otu

« 1yemek kasigi sirke « 1cay kasigi hardal

» Tcay kasigi kirmizi toz biber « 1cay kasigi kisnis

» 1cay kasigi zerdecal + 1bardak su

« 1chili biber o 1tutam tuz

Yap111§1

o Mangolari hazirlayin

2 buyuk olgunlagmamis yesil mangoyu yikayin, soyun ve c¢ekirdeklerini gikararak 2.5 cm'lik seritler halinde kesin.
Seritleri blytk bir kaseye koyun ve 1 cay kasigi zerdecal tozu ve 1 cay kasigi tuzla esit sekilde kaplanana kadar

karistirin.

e Tuzun nem ¢ekmesi igin baharatlanmis mango seritlerini 10 dakika bekletin.

o Cesnilendirmeyi yapin

Kalin tabanli tavada 1 yemek kasigi hardal yagini orta ateste titen noktasina gelene ve parlamaya baslayana kadar,
yaklasik 2-3 dakika isitin.

o Sicak yaga 1 cay kasigi hardal fohumu ve 1 kurutulmus kirmizi biber ekleyin. Hardal tohumlar ¢ritirdamaya ve
patlamaya baslayana kadar, yaklasik 30 saniye kizartin.

° Chutney'i pisirin
Baharatlanmis mango seritlerini tavaya ekleyin ve baharatli yagla kaplanmasi icin nazikce karistirm. Mangolar hafifce

yumusamaya baslayana kadar, ara sira karistirarak 5 dakika pisirin.

o 2 cay kasigi kirmizi biber tozu ve 1 su bardagi sekeri iyice karisana kadar karistirin. Atesi kisiga alin ve yapismasini
onlemek icin her 3-4 dakikada bir karistirarak 15-20 dakika pisirin.



Mangolar tamamen yumusayana ve karisim kasigin arkasini kaplayan kalin, recel benzeri kivama gelene kadar

pisirmeye devam edin. Tadina bakin ve gerekirse bir tutam tuz ekleyin.

e Ocaktan alin ve yaklasik 30 dakika oda sicakliginda tamamen sogumaya birakin. Sterilize cam kavanozlara aktarin

ve sikica kapanan kapaklarla kapatin.

Besin Degerleri

85 g 20¢g 2g 2g 18¢g 7omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

En iyi doku ve lezzet icin mutlaka olgunlasmamis, yesil mango kullanin - olgun mangolar pisirme sirasinda fazla

yumusak hale gelir.

Hardal yagini titen noktasina kadar isitin, sonra baharatlari eklemeden dénce biraz sogumasini bekleyin, boylece

yanmasini énlersiniz.

Chutney'in tencerenin dibine yapismasini énlemek icin pisirme boyunca atesi kisik veya orta kisikta tutun.
Pisirmenin son birka¢ dakikasinda tatli, eksi ve baharatli lezzetlerin dengesini tadarak ayarlayin.

Esit 1s1 dagiimi saglamak ve chutney'i yakabilecek sicak noktalari énlemek icin kalin tabanli tencere kullanin.

Chutney'i sterilize cam kavanozlarda saklayin ve kontaminasyonu énlemek icin her zaman temiz, kuru kasik

kullanin.
Kavanozun icinde yogusmayi énlemek icin chutney'i buzdolabina koymadan énce tamamen sogumasini bekleyin.

En iyi fat deneyimi icin servis etmeden once lezzetlerin en az 24 saat gelismesine izin verin.



