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Chutney de manques *

Ingrédients : (3

01 grosse mangue (env.400 gr), Opelée, dénoyautée et hachée finementll S
2 c.s. de jus de citron vertl (<

1 c.s. d'huile d'arachide %

2 échalotes hachées finementl '

1 gousse d'ail hachée finement(l %

1 piment vert frais égrené et tranché finement[l &
1 piment rouge frais égrené et tranché finementl %
1 c.c. de graines de moutarde jaunell s

1 c.c. de graines de coriandrell &

5 c.s. de sucre brunl 3

5 c.s. de vinaigre de vin blancll S

1 c.c. de sellll pincée de gingembre en poudrell (54

DDPrégam’rion : 3

*Mélanger la mangue avec le jus de citron dans un saladier (non métallique), réserverll %
-Chauffer |'huile dans une poéle a feu moyenl [

-Faire revenir les échalotes 3 minutes en tournantll %

*Ajouter I'ail et les piments, poursuivre la cuisson en tournant 2 minutes(l S

*Ajouter les graines de moutarde et les graines de coriandre, bien mélanger(l Y

*Ajouter la mangue, le sucre, le vinaigre, le sel et le gingembre, bien mélangerl %

*Réduire le feu, mijoter 10 minutes, jusqu'd ce que le liquide Oépaississe et que la mangue devienne collantel =
-Retirer du feu, laisser complétement refroidirl %

*Mettre le chutney dans un bocal bien hermétiquell (3

:Laisser reposer a couvert 3 jours minimum avant de déguster (54

http://bebop.canalblog.com Plaisir des papilles %
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