Kochen mit Klausi

Fondue-Dips - Leicht gomacht:
Kaktusfeigen-Mango-Chilisauce (w.)

Zutaten: (Fur 4-5 Glaser)

- 3 rote Paprika, 250 g Chili-Mix, 50 g Knobizehen, 3 TL Salz,

- 460 g Zucker, 2 reife Mango, 1 kg reife Kaktusfeigen, 250 ml Essig,
- 800 ml Wasser

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Paprika u. Chili mittel, Knobi fein wurfeln. Feigen
langs halbieren u. das weiche Innere mit einem Loffel entnehmen.
Mango schalen u. Fruchtflelsch am Kern in Wurfel schnelden
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2. Wasser u. Essig in einen Topf geben, Paprlka Chili, Knobi u. Frucht-
fleisch der Feigen u. Mango zugeben u. aufkochen, 20 Min. kécheln
lassen. Masse purieren, Zucker, Salz einriihren, wieder purieren u. 2-
3 Std unter Ruhren samlg elnkocheln lassen.

3. Inzwischen Abfillglaser mit kochendem Wasser desinfizieren. Ein-
gekochte Masse in die Glaser flllen, verschlieRen u. auf den Deckel
stellen Nach 1 Tag umdrehen u. mmd 2 Wochen ziehen lassen.
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