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BLOMMECHUTNEY

INGREDIENSER

600 g blommer
150-200 g sukker
1 dl æbleeddike
1 spsk. korianderfrø
5 kardemommekapsel
2 laurbærblade
1 chili
sort peber
2 spsk. sennepsfrø
rødløg

SÅDAN GØR DU

Halver blommerne og kassér sten. 
Snit løget i smalle både. 

Kom alle ingredienserne i en gryde, vend godt 
rundt og hold øje med, at det ikke koger tør eller 
brænder på. Det tager ca. en time. 

Smag på lagen efter 30 minutter og tilføj evt. mere 
sukker/eddike.

Efter en time er blommerne møre og udkogte, løg-
stykkerne sprøde og lagen sirupsagtig.

Kom chutneyen på skoldede glas og opbevar på 
køl. Her holder den sig fint et par uger.

Bruge chutneyen som tilbehør til fx: gryderetter 
med karry, farsretter, stegt kød, ovenpå ost mm.


