Zutaten
 etwa 500 g Mango, fest (mit Schale

gewogen)

e 1 kleinere Knoblauchzehe

e 1 mittlere Zwiebel

e 15 g Ingwer (ohne Schale gewogen) |
alternativ: Ingwer-Pulver

e 1/2 rote Chilischote

e 1 EL Limettensaft e,'cwa, 200 a

e 30 ml Apfelessig
25 Minafen +

e 359 Zucker

e 1 TL Paprikapulver Z‘,q‘,gi,‘,'c
o Pfeffer

je 1 Prise Zimt und Currypulver
Hilfsmittel: 1 bis 2 Schraubglaser |
Messer | Schneidebrett | ggf.

Knoblauchpresse | ggf. Multi-
Zerkleinerer | Schissel
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Veganes Mango Chalntsy ofnt hoogen

1. Glaser sterilisieren: Schraubglaser und Deckel mit
kochendem Wasser ausspulen und trocknen lassen.

2. Mango wurfeln: Schalen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und fein wurfeln. Etwa 4 bis 6 mm groB, damit
die Konsistenz schon stuckig bleibt.

3. Warzzutaten vorbereiten: Den Ingwer schalen und
sehr fein wurfeln. Die halbe Chilischote entkernen,
waschen und ebenfalls in kleine Stuckchen schneiden.
Je nach gewunschter Scharfe kann mehr oder weniger
Chili verwendet werden.

4. Alles vermengen: Mit Limettensaft, Essig, Zucker,
Gewurzen in einer Schussel gut vermischen.

5. Abfullen: In Glaser fullen, verschlieBen und
Mmindestens fur 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.



