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Kvaedechutney

En hjemmelavet chutney af kvaeder smager vidunderligt til efterarets
sammenkogte retter, karryretter og gryderetter. Chutneyen laves af friske
kvaeder, der koges ind med krydderier, sukker og eddike og har den
skanneste liflige og aromatiske smag.

Ret Chutney

Kekken Dansk
Keyword Efterar, Kveeder
Forb. tid 15 minutter
Tilb. tid 45 minutter
Samlet tid 1 time
Antal 3 glas, ca.
Ingredienser

o 1 kg kveeder

e 2lag

e 2 fed hvidlgg

e $%rad chili 1/2 chili er nok

e 2 cm frisk ingefaer

¢ 3 hele kardemommekapsler
¢ 3 hele allehédnde

e ca. 400 g sukker

e 2dl eddike
* Tdlvand 2 @ebler i sméa tern
Sadan ger du
1. Knub fnulleret af kveederne, skyl dem, fjern kernehus, blomst og stilk og skeer dem i mindre
tern.
2. Skeer lag og hvidlgg i fine tern.
3. Snit chilien fint.
4. Skreel ingefeeren og riv den fint.
5. Kom kveedeternene i en gryde sammen med lgg, hvidlag, chili, ingefaer, hele

kardemommekapsler, hele allehande, sukker, eddike og vand.

6. Bring gryden langsomt i kog og lad chutneyen std og smasimre i ca. 45 minutter uden lag,
mens du rgrer jeevnligt i den, sa den ikke saetter sig i bunden af gryden. Chutneyen skal koge
ind til den har en god konsistens og begynder at blive lysergd/pink. Den ma hverken veere for
sjappet eller for tar.  Jeg putter 2 sebler i tern i det sidste kvarter.

7. Smag chutneyen til. Maske skal den have mere chili eller sukker, krydderier eller mere vand.

8. Haeld chutneyen pa rene skoldede og atamonskyllede glas. Seet ldg pa med det samme og
vend dem gerne pa hovedet, sa laget suger sig fast og der dannes vakuum.

9. Opbevar pa kal.
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Jeg putter 2 æbler i tern i det sidste kvarter.

2 æbler i små tern

1/2 chili er nok


