Kochen mit Klausi

Fondue-Dips - Leicht gomacht:

Honigmelone-Mango Chilisauce (w'w.)
Zutaten: (Fur 10-14 Glaser a 235 ml)

4,2 kg Honigmelonen, 2 reife Mango, 150 g Chili, 2 EL Salz, O,
2 Zwiebeln, 50 g Ingwer, 8-10 Knobizehen, 2 gelbe Paprika,

250 ml Apfelessig, 750 ml Mangosaft, 300 g Zucker, 5 Limetten,
2 EL Kurkuma, 30 Minzblatter, Starke zum dicken

Zubereitung:

1.

Ti

Gemuse putzen, Mango u. Ingwer schalen. Zwiebeln, Paprika, Chili
grob schneiden, Ingwer u. Knobi klein wirfeln. Limetten halbieren,
auspressen, Fruchtfleisch zum Saft geben. Mangos am Kern in
Wirfel schneiden, dann abtrennen. Melonen vierteln, Kerngehause
entfernen, in Sticke schneiden, Rander entsorgen.

Gemise im heiRen Ol in einem groRen Topf andiunsten, % Friichte
zugeben, mit Essig u. Saft abloschen. 30 Min kécheln lassen, dann
purieren. Mit Salz u. Kurkuma wirzen. Starke mit Wasser verrihren,
einrihren, aufkochen u. unter Ruhren kdcheln lassen bis die Sauce
dicklich wird. Minze klein schneiden u. unterheben.
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Inzwischen Abfullglaser mit kochendem Wasser desinfizieren. Ein-
gekochte Masse in die Glaser fullen, verschlieRen u. auf den Deckel
stellen. Nach 1 Std. umdrehen u. ca. 1 Woche ziehen lassen.
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