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Mango Chutney
650
gram di mango bèrdè
3
promèntè (òf mas)
6-7
tenchi di konofló

1
siboyo grandi
1
kùp di zeta dushi

1½
telep di salu

2
telep di chutney massala*

¼
telep di kuri

2-3
telep di suku

1
telep di pasta di tomati


Preparashon:

Kaska e mango nan i slais e kita for di e pipita. Parti e promèntènan den 2 i saka e simianan tira afó. Kaska e tenchinan di konofló i esun siboyo i partié den 4. Pone mango, promèntè, konofló i siboyo den un “food processor” i mula tur kos fini. Pone e zeta keinta den un wòk. Agregá e meskla di mango i lag’é hasa un ratu (±7 minüt). Keda drei bon. Despues ta baha e kandela i lag’é sigui hasa durante ±10 minüt. Kada ratu mester keda drei e meskla. Despues ta agregá salu, chutney massala, kuri, suku i pasta di tomati. Bruha tur kos bon i lag’é kushi durante 2 pa 3 minüt mas. Lag’é fria i yen’é den bòter. Ward’é den frishidèr.

Por sirbi e mango chutney aki huntu ku Roti, berdura, karni, B.B.Q i tambe riba funchi hasá. Ami ta gusta kushiná ku mango chutney. Den sòpi, stobá i tambe den sous.  

*Chutney massala ta un meskla di speserei (na puiru) speshal pa preparashon di chutney.
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