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Pikantes Tomaten-Chutney indisch
..fruchtig lecker zu jedem Curry

ergibt ca. 400 g, also ca. 2 Glaser

5 mittelgrol3e reife Tomaten

1 Lorbeerblatt

1 TL frisch geriebener Ingwer

1 getrocknete rote Chili

5 EL Jaggery Vollrohrzucker oder heller Rohrzucker (fir den karamelligen
Geschmack)

1 TL Panch Phoron (Gewirzmischung)

1 TL Salz

etwas Rapsol

Die Tomaten waschen und in kleinere Stiicke schneiden und von der Chili den
Stiel wegnehmen, sollte er noch vorhanden sein

Erhitzt etwas Rapso6l in einem Topf und gebt den geriebenen Ingwer, das Panch
Phoron, das Lorbeerblatt und die getrocknete Chilischote dazu

Rostet die Gewlrze nur einige Sekunden an und gebt die Tomatensticke in den
Topf. Lasst alles ca. 5 Min. auf mittlerer Hitze kocheln

Gebt jetzt den Vollrohrzucker und das Salz dazu und ruhrt alles um

Jetzt lasst Ihr alles ca. 20 Min. kocheln. Das Ol setzt sich oben ab

Wenn alles dickflissig eingekocht ist, fullt Ihr das Chutney in die vorbereiteten
Marmeladenglaser

Nach dem Abkuhlen in den Kihischrank stellen
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https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/marmeladen-chutneys/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Cosmoveda-Jaggery-Vollrohrzucker-400g/dp/B001XNWZUG?crid=1NHTW3QN2FDJO&keywords=jaggery+sugar&qid=1641223551&refinements=p_76%3A419122031&rnid=419121031&rps=1&sprefix=jagery%2Caps%2C73&sr=8-5&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=38865c4b3faead747a4bc359f04f5332&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel0%22sponsored%22Zauber-Gew%C3%BCrze-nordindische-F%C3%BCnfgew%C3%BCrzmischung-dezente/dp/B078YRG3FS?crid=2UEOJ1A052NRR&keywords=panch+phoron&qid=1641224263&sprefix=panch+phoron%2Caps%2C84&sr=8-1-spons&psc=1&spLa=ZW5jcnlwdGVkUXVhbGlmaWVyPUExRFRWVFBDQVJOTlU4JmVuY3J5cHRlZElkPUEwMjk1MDQ4TUo4WDNGNFhMNDQxJmVuY3J5cHRlZEFkSWQ9QTAyNzMzODQyWkZHVVVDTE4yUjJHJndpZGdldE5hbWU9c3BfYXRmJmFjdGlvbj1jbGlja1JlZGlyZWN0JmRvTm90TG9nQ2xpY2s9dHJ1ZQ%3D%3D&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=00a594bce5e3b29bfc6cab15d7104192&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl

