KLuG isst gesund ...

Iwiebel-Randen-
Chutney

- [wiebeln in Ringe schneiden

- Ghee schmelzen und Kreuzkimmel und schwarze Senfkorner darin
erhitzen, bis die Senfkorner aufspringen

- /[wiebeln hinzufigen und dunsten

- mit Randensaft abloschen, leicht salzen

- Reismehlin kaltem Wasser auflosen und zum Abbinden in die Pfanne
ruhren, bis eine weiche, dickflussige Masse entsteht

- mit Essig abschmecken

- abkuhlen lassen, servieren

/wiebel-Randen-Chutney passt gut zu Rinds- oder Lammgerichten und ist
in der vegetarischen Kiche ein perfektes Pendent zu gerauchertem Tofu.
Im Kuhlschrank in einem geschlossenen Gefass sind frische Chutneys min-
destens eine Woche haltbar,

Weitere Infos:
www.klug.ch
www.kraftmarkt.ch
www.freiruum.ch
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