
1. Puneţi totul într-o oală în ordinea de mai sus.
2. Aduceţi la fierbere, amestecând. Lăsaţi pe foc mic 2 ore sau până când

fructele se fac pastă şi lichidul devine gros ca un sirop. Amestecaţi tot
mai des spre sfârşitul intervalului, ca să nu se prindă pe fund. 

3. Turnaţi fierbinte în borcane sterilizate şi sigilaţi.

Observaþiile lui Liz

» Aveţi cam un măr sau o gogonea per cană de chutney, dar în funcţie
de dimensiunea lor această cantitate poate varia.

» Reţeta Gimei indică 3 litri, dar experienţa mi-a arătat că se obţine
doar jumătate din această cantitate.
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Chutney
De la pagina 141. Ies cam 1½ litri.

4 căni mere (Granny Smith sau
la fel de acrişoare) feliate

6 căni gogonele feliate
2 căni ceapă tocată
1 căţel usturoi mărunţit
1 cană stafide 
1 lingură ghimbir confiat,

mărunţit

1 cană oţet
4 căni zahăr brun
3 linguriţe sare
1 linguriţă seminţe de muştar
1 linguriţă scorţişoară
½ linguriţă cuişoare
1/8 linguriţă boia iute


