Pikantni angrestové catni (Catny, anglicky
chutney)

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/pikantni-angrestove-catni-catny-angli
cky-chutney.html

Pokud mate radi smazeny syr, zejména smazeny hermelin, rozhodné si angrestové Catni pripravte.
Angrestové Catni je skvély parték syru. K syrové mise nezapomeite pridat misku s angrestovym
Catni. Kdyz vas ,honi mlsna*“, staci dvé, tri 1zicky angrestového catni a vase chutové poharky budou
spokojené.

Na pripravu 1 litru angrestového catni budeme potrebovat

« 1 kg angrestu ocisténého od stopek a zbytku zaschlych kvéta
e 15 bobuli ¢erného (¢erveného) rybizu

¢ 4 susené svestky

* 50 g susenych brusinek

» 80 g oloupaného cerstvého zazvoru

e 110 g trtinového cukru

e 2 ks celé skorice, asi 2 cm dlouhé

« 1 polévkovou Izici balzamikového krému

e 1 ¢ajovou 1zicku chilli flokt nebo ¢erstvou chilli papricku bez seminek
« 1 Cajovou 1zicku jehlicek suSeného nebo Cerstvého rozmarynu
* 1,5 dl suchého bilého vina

Dale si pripravime

o mélky kastrol na vareni catni s SirSim dnem
« 5 sklenicek o obsahu 200 ml

Postup pripravy angrestového catni

Oprané bobule angrestu prekrajime na nékolik kust a vlozime je do kastrolu, ve kterém budeme
Catni varit.
Oloupany koren zazvoru nastrouhame na kasi na tom uplné nejjemnéjsim struhadle. Takové ty

propichnuté ostré hroty, na kterych se strouha malym détem jablicko nebo mrkvicka.

Do hmozdire vlozime nakrajenou chilli papricku nebo chilli floky a jehlicky rozmarynu. Obé suroviny
rozdrtime.

Rozdrcenou smés koreni priddme do kastrolu k angrestu a zazvoru spole¢né se vSemi dalSimi vyse
uvedenymi surovinami. Obsah kastrolu dukladné promichame.

Kastrol postavime na zdroj tepla a zacneme zahtivat. Od bodu varu, na mirném ohni budeme varit
cca 45 minut.

Smés by méla jen probublavat a ne prekotné varit. Také nezapomindme michat. Nejdrive obcas, a
kdyz smés zaCne houstnout, kastrol neopoustime a michame.
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V catni nejsou zadné konzervanty.

Hotové ¢atni by mélo zhoustnout, ale stéle by mélo byt tekuté. Uvarenou smés muzete zlehka projet
tyCovym mixerem (musi tam ale zustat kousky ovoce).
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Angrestové catni
Zdroj: Marcela Hackerova

Pokud se Catni nechystate podavat hned, prendejte jesté varici Catni do pripravenych sklenicek,
zavickujte a sklenic¢ky obratte dnem vzhuru. Po patnacti minutach je vratte do puvodni polohy, tj.
dnem na desku kuchynské linky.

Po vychladnuti umistéte sklenicky do prostoru, kde obvykle skladujete zavareniny. Pokud sklenicky
neotevrete, vydrzi tam i dva roky. Myslim ale, Ze Vam nevydrzi, protoze je urcité snite rychleji.

Po otevreni sklenicku radéji umistéte do lednic¢ky a zkonzumujte do 2-3 tydna. V Catni nejsou zadné
konzervanty.



