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KOMPOT Z MERUNASK A CIBULEK

PondAsIA-, 22 srpen 2016

Damy, kamaradky, kuchaA™ky a kuchaA™inky, mam k vam prosbu. Napsal mi kamarad, A%e by nesmirnAs> rad - kompot z
merunAsk a cibulek, ana partes aequales, co do velikosti i mnoA%¥stvi. Mana nebeskéa. Alze to jednou jedl, ale od té doby

jsem to nevidAsl, nejed a nedostal, pA™estoA¥e nejedna pravila, A¥%e mu to z lasky udAsla. JenA¥se - skutek utek. Jsa si VASC
tA>kavosti této substance, nechtAsl to z lasky, ale z onAsch cibulek a merunAsk. Ale prozatimni vysledek - Marnost, nic neA%,
marnost a trapeni ducha.

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

MeruA“kové chutney a meruA“ky ve sladkokyselém nalevu aneb chuA¥ Indie s doméacim ovocem

Chutney ma svATj pA™vod v indické kuchyni. Jedna se o hustou barevnou oméaAeku, kterd ma dochutit zakladni pokrm
&ndash; obvykle staAei dvA> IA%iAsky, protoA¥se je chuA¥ovA> hodnA> vyrazné. Chutney pA sobi jako stimulace traveni, povzbt
chuA¥ k jidlu. PA"vodni se pA™ipravovalo z ovoce, cibule a rozinek, tyto ingredience se vaA™ily s octem, koA™enim a hnAsa
cukrem. V dobA>, kdy Indie byla britskou kolonii, se tento recept roz&scaron;iA™il i do dal&scaron;ich zemi. PostupnA> se ale
mAsnil a upravoval, v souAsasnosti existuji stovky rAznych receptA™. NapA™iklad pro zminA>nou Britanii je nejtypiAstAsj&scaror
chutney z manga. BA>A¥%nA> uA¥% se da koupit i u nés, a to v rA znych odstinech chuti. Je dobré vyzkou&scaron;et, zda vam vic
chutna pikantni, ostré, Asi slad&scaron;;.

Seznam ingredienci 1 kg pokrajenych merunAsk1 velka cibule3 strouA¥:ky Asesneku100 ml jableAsného octa100 ml
balzamikového octal50 g cukru krupicel IA%iAska zazvorul IA%.iAska kari2 1A%ice olejel 1A%iA<ka soli

NejdA™ive si oloupejte cibuli a strouA¥:ky Asesneku. Rozkrajejte je nadrobno a osmahnAste na rozpaleném oleji &ndash;
cibule zezlatne za del&scaron;i dobu, takA¥e zaAsnAste s ni, a teprve za nAsjakou dobu pA™idejte i Asesnek. Do hrnce vsypte |
kousky pokrajené meruA“ky a po chvili i ostatni ingredience. SmAss michejte tak dlouho, dokud se meruA“ky nerozvaA™i.
Hotové chutney nalijte do sterilizovanych skleniAsek. NEBO ZNATE JINY RECEPT? d@niela
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