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PondÄ›lÃ­, 22 srpen 2016

Dámy, kamarádky, kuchaÅ™ky a kuchaÅ™inky, mám k vám prosbu. Napsal mi kamarád, Å¾e by nesmírnÄ› rád - kompot z
merunÄ›k a cibulek,  ana partes aequales, co do velikosti i mnoÅ¾ství. Mana nebeská. Å½e to  jednou jedl, ale od té doby
jsem to nevidÄ›l, nejed a nedostal, pÅ™estoÅ¾e  nejedna pravila, Å¾e mu to z lásky udÄ›lá. JenÅ¾e - skutek utek. Jsa si  vÄ›dom
tÄ›kavosti této substance, nechtÄ›l to z lásky, ale z onÄ›ch cibulek a  merunÄ›k. Ale prozatimní výsledek - Marnost, nic neÅ¾
marnost a trápení  ducha. 
 

 

 

 

 

Tak jsem hledala a hledala, a nejspí&scaron; to bude toto: 

 

 

 MeruÅˆkové chutney a meruÅˆky ve sladkokyselém nálevu aneb chuÅ¥ Indie s domácím ovocem 

 

  

 

 

 Chutney má svÅ¯j pÅ¯vod v indické kuchyni. Jedná se o hustou barevnou omáÄ•ku, která má dochutit základní pokrm
&ndash; obvykle staÄ•í dvÄ› lÅ¾iÄ•ky, protoÅ¾e je chuÅ¥ovÄ› hodnÄ› výrazné. Chutney pÅ¯sobí jako stimulace trávení, povzbuzuje
chuÅ¥ k jídlu.   PÅ¯vodní se pÅ™ipravovalo z ovoce, cibule a rozinek, tyto ingredience se vaÅ™ily s octem, koÅ™ením a hnÄ›dým
cukrem. V dobÄ›, kdy Indie byla britskou kolonií, se tento recept roz&scaron;íÅ™il i do dal&scaron;ích zemí. PostupnÄ› se ale
mÄ›nil a upravoval, v souÄ•asnosti existují stovky rÅ¯zných receptÅ¯. NapÅ™íklad pro zmínÄ›nou Británii je nejtypiÄ•tÄ›j&scaron;í
chutney z manga. BÄ›Å¾nÄ› uÅ¾ se dá koupit i u nás, a to v rÅ¯zných odstínech chuti. Je dobré vyzkou&scaron;et, zda vám víc
chutná pikantní, ostré, Ä•i slad&scaron;í.      
    Seznam ingrediencí    1 kg pokrájených merunÄ›k1 velká cibule3 strouÅ¾ky Ä•esneku100 ml jableÄ•ného octa100 ml
balzamikového octa150 g cukru krupice1 lÅ¾iÄ•ka zázvoru1 lÅ¾iÄ•ka kari2 lÅ¾íce oleje1 lÅ¾iÄ•ka soli

   NejdÅ™íve si oloupejte cibuli a strouÅ¾ky Ä•esneku. Rozkrájejte je nadrobno a osmahnÄ›te na rozpáleném oleji &ndash;
cibule zezlátne za del&scaron;í dobu, takÅ¾e zaÄ•nÄ›te s ní, a teprve za nÄ›jakou dobu pÅ™idejte i Ä•esnek. Do hrnce vsypte na
kousky pokrájené meruÅˆky a po chvíli i ostatní ingredience. SmÄ›s míchejte tak dlouho, dokud se meruÅˆky nerozvaÅ™í.
Hotové chutney nalijte do sterilizovaných skleniÄ•ek.  NEBO ZNÁTE JINÝ RECEPT?   d@niela      
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