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Rezept
Chili-Knoblauch-Dip fiir Fisch und Meeresfriichte vom Grill
(Nam Prik Gliia)

Ein Rezept von Chili-Knoblauch-Dip fiir Fisch und Meeresfriichte vom Grill (Nam Prik Gliia), am 09.06.2026

Zutaten
10 kleine Knoblauchzehen 25 Vogelaugenchilis
1EL Limettensaft 1EL Fischsauce
1TL Zucker 1/2Bund Koriandergriin
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 40 kcal

Zubereitung

1. Den Knoblauch schélen, die Vogelaugenchilis waschen und putzen. Knoblauch und Chilis im Mérser gut stampfen. Den
Limettensaft zugeben, dann die Fischsauce und den Zucker einriihren und alle Zutaten gut vermischen. In ein Schélchen
umfllen.

2. Den Koriander waschen und trocken schiitteln. 10-15 Blattchen abzupfen und auf den Dip streuen.
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