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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
Fondue-Dips - leicht gemacht: 

KKllaauussiiss  MMaannggoo--CChhiillii--RReelliisshh  (( ))  
Zutaten: ((FFüürr  44  GGlläässeerr  áá  223300  mmll)) 
- 2 reife Mangos, 1 Dose Mangos, 6 rote Chili, 60 g Ingwer, 2 Limetten,  
- 3 Knobizehen, Pfeffer, Salz, 3 Schalotten, Öl, 100 g Zucker,  
- 125 g Gelierzucker 2:1, 8 Stiele Minze  
 

Zubereitung: 
1. Limetten halbieren u. auspressen, Fruchtfleisch zum Saft geben. Ge-

müse u. Obst schälen. Mango-Fruchtfleisch vom Stein u. dann je 
Mango 1 grob u. 1 klein schneiden. Chili klein hacken, Ingwer, Knobi 
fein, Schalotten klein würfeln. Schalotten in heißem Öl glasig düns-
ten. Minzblätter vom Stiel zupfen u. fein hacken.  

    

2. Bis auf die Zwiebeln u. die klein gewürfelte Mango alle Zutaten (Do-
sen-Mangos mit Saft) in einem Topf erhitzen, mit einem Stabmixer 
pürieren. Zwiebeln, Rest Mango u. Minze unterheben, unter Rühren 
aufkochen u. eindicken lassen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.  

    

3. Abfüllgläser mit kochendem Wasser desinfizieren. Das Relish in die 
Gläser füllen, fest verschließen u. für 10 Min. umgedreht hinstellen.  

    

Tipp des Chaoten: Hier als Dip zu einem Ofenkäse… 
Auch lecker zum Grillen oder Raclette! 

  


