El chutney es ideal para acompa-
far carnes de cerdo, aves, etc.

El melén puede reemplazarse por
otros vegetales con textura firme
como manzana o pera.

No modificar la proporcion de
ingredientes en la receta.

Una vez abierto el producto debe
conservarse en la heladera.
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Chutney de vegetales

Materiales:

Una olla para coccion preferentemente
gruesa y 1 para la preparacion del liquido de
gobierno, cuchillo, tabla, cucharén, fuente
de calor, frascos de vidrio para tapa a rosca
metadlica o tapa corona (Figura 1), tapas nue-
vas, embudo de boca ancha, fuente de calor
y paino limpio.

Ingredientes para 4 frascos de 500 g.
. Cebolla 500 g.

. Morrén rojo 500 g.

. Meldn (no muy maduro) 1 kg .
. Sal 20 g.

. Azlcar negro 150 g.

. Pasas de uva 150 g.

. Mani pelado 200 g.

. Vinagre de alcohol 400 mL.

. Agua 600 mL

. Aceite 3 cucharas soperas.

. Pimienta negra.

. Tiempo de elaboraciéon: 3 horas.

Elaboracion:

Paso 1: Lavar los vegetales con
abundante agua potable, pelar el
meldn y la cebolla y eliminar se-
millas del melén y morrdn rojo.
Cortar la cebolla en pluma, el
morron en juliana y el meldn en
cubos de 1,5 cm.

Paso 2: Colocar la cebolla y el
morrdn en una olla con 3 cucha-
radas de aceite y exudar a fuego
bajo para que no se doren. Adi-
cionar 1 taza y media de vinagre
y 2 tazas de agua, los trozos de
meldn la sal y el azlcar negro y
tapar

Paso 3: Cocinar a fuego bajo
(aprox. 20 min) hasta que el me-
I6n tome una apariencia trasluci-
da. Es importante que aun este
firme al finalizar la coccidn, pues-
to, que seguira el proceso luego
del envasado en el tratamiento
térmico. Alinear con vinagre, sal,
pimienta y azucar y agregar las
pasas de uva y manies a los que
se les elimind manualmente la
pelicula roja que cubre las semi-
llas y lavados con agua potable.
Dado que se necesitard suficien-
te liquido para cubrir el chutney
en los frascos preparar en otra

olla pequefia el liquido de go-
bierno hirviendo por 5 minutos
1 taza de vinagre,1 taza de agua,
5 g de sal, 50 g de azlcar negro.
Paralelamente hervir los frascos
vacios por 1 minuto para esteri-
lizarlos y limpiar las tapas nue-
vas con alcohol. Colocar el chut-
ney bien caliente con ayuda del
cucharén y embudo de boca an-
cha en los frascos, dejando 1 cm
libre desde el borde superior .
Asegurarse que los componen-
tes solidos queden cubiertos por
el liquido de gobierno en su to-
talidad. Limpiar el reborde de
los frascos con un afo limpio y
tapar.

Paso 4: Colocar los frascos en
un bafo con agua hirviendo,
asegurandose que queden su-
mergidos en su totalidad. Desde
el momento que el agua retoma
el hervor contar al menos 50
minutos para frascos de 3/4 kg.
Nunca reducir este tiempo.
Finalizado el tratamiento térmi-
co apagar el fuego, retirar los
frascos y enfriar primero al aire
y luego con agua fria. Rotular los
frascos colocando la fecha de
elaboracién. Almacenar en un
lugar fresco 15-20 °C hasta por 1
ano.



