	Hollands kaasplateau met mangochutney 




Werkwijze:

1. schil de mango snijd het vruchtvlees in stukjes van  5 mm en gooi de pit weg
2. meng de mango met de krenten en iets citroensap in een grote kom

3. verhit iets olie op een laag vuur in een grote kookpan en fruit hierin de gesnipperde ui

4. roer er voorzichtig de kerriepoeder door en daarna de mango, krenten en het citroensap

5. vervolgens de azijn, suiker, mosterd, gember, zout en peper

6. laat het geheel op een laag vuur sudderen tot de suiker is opgelost

7. breng het mengsel aan de kook en laat op matig vuur ca. 15 min. Sudderen tot de mangostukjes zacht zijn maar niet uiteen vallen

8. breng de chutney eventueel hoger op smaak met een schelpje sambal

9. laat de chutney afkoelen 

10. snijd de kaas aan gelijke stukken
11. verdeel de kaas op schaal of bord 
12. Serveer de chutney in een passend bakje bij de kaas

13. Seveer bij de kaas diverse broodsoorten

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Grote steelpan


Snijplank/koksmes


Spatel


Grote kom


Presenteerschaal









































Ingrediënten:


Diverse Hollandse kaassoorten


1 stevige rijpe mango


100 gram krenten


125 gram gesnipperd ui


2½ dl witte wijnazijn


Citroensap


175 gram bruine basterd


2 eetlepels grove mosterd


50 gram gember gesnipperd


2 theelepels kerriepoeder


Zeezout/peper


roquet








						


							





























