crock-pot

BRAND

Przedstawiamy pomyst na pyszny chutney z mirabelek. Swietnie sprawdzi sie np. jako
dodatek do deski seréw

W Czas na High: 0- 11! los¢ porcji: 6+
& Czas na Low: 0- © czas przygotowania: 30

* 2 cebule dobre sg czerwone
* 1 kg mirabelek

* tyzka oleju

* 3 liscie laurowe

* 1 laska cynamonu

* 4 gozdziki

* 15 tyzeczki mielonego ziela angielskiego
* 15 tyzeczki mielonego imbiru
* 400 g bragzowego cukru

* 1 pomarancza i skérka z niej
* 300 ml octu jabtkowego

Zacznij od posiekania cebuli, a nastepnie wycisnij pestki ze sliwek nad duza miska i wyléw miazsz wraz z
sokiem, upewniajac sie, ze wszystkie pestki zostaly odrzucone. Rozgrzej olej na duzej patelni. Podsmaz cebule
na ztoty kolor, dodaj ziele angielskie i przyprawy, smaz je przez minute, aby wzmocni¢ ich smak, a nastepnie
dodaj wszystkie mirabelki, cukier, sok i skorke z pomaranczy oraz ocet.

Przet6z catos¢ do wolnowaru i gotuj do uzyskania gestej konsystencji mieszaj od czasu do czasu, aby uniknaé
przywierania. Kontynuuj swdj dzien i ciesz sie korzennymi zapachami wydobywajacymi sie z wolnowaru.

Gdy bedziesz zadowolony z konsystencji, a chutney bedzie nadal goracy, przelej go tyzka do wysterylizowanych
stoikow. Pozostaw do ostygniecia i przechowuj w szafce, chutney wytrzyma co najmniej trzy miesiace.

Jesli mozesz poczekac kilka tygodni, smaki tadnie sie rozwina. Idealnie sprawdzi sie jako np. dodatek do deski
Serow.



