Kochen mit Klausi

Fondue-Dips - Ceicht gemacht:

Hot Mango-Chili-Sauce (wswa )

Zutaten: (Fur 11-12 kleine Glaser)

- 3reife Mangos, 1 Ananas, 8 Knobizehen, 3 Zwiebeln, 60 g Ingwer,
- T7rote, 3 gelbe & 2 grine Chili, 60 g Ingwer, 500 ml Apfelessig,

- 5 EL Rapsdl, 3 EL Salz, 2 Zitronen, 500 g Zucker, 100 ml Wasser,
- je 1 EL Kurkuma & Curry, 2 TL Kreuzkiimmel, 25 Minzblatter

Zubereitung:

1. Gemduse u. Frichte schalen. Ananas mittel wurfeln. Mango am Kern
in Wurfel schneiden u. abtrennen. Peperoni mit Kernen, Zwiebeln
Knobi u. Ingwer mittel schneiden. Zitronen auspressen, Saft auf-

fangen, Fruchtfleisch zum Saft geben. Minze klein hacken.
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2. Zwiebeln, Knobi, Ingwer u. Chili in einem grofRen Topf mit Ol glasig
dinsten. Ananas, Mango, Essig, Wasser, Zucker, Zitronensaft zuge-
ben u. aufkochen. Kurkuma, Curry u. Kreuzkiimmel einrthren. 30
Min. kochen, dann purieren. Unter Riuhren noch 30 Min. einkdcheln
lassen. Minze unterheben.

SNpT/ Zo2 A

3. Inzwischen Abfillglaser mit kochendem Wasser desinfizieren. Ein-
gekochte Masse in die Glaser fullen, verschlieRen u. auf den Deckel
stellen. Nach 1 Std. umdrehen u. mind. 1 Woche ziehen lassen.
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