Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Grune Harissasauce
Ein Rezept von Griine Harissasauce, am 28.06.2026
Zutaten
10 kleine griine Chilischoten 2 groRe rote Chilischoten
5 Knoblauchzehen 50 ml Olivendl
1Bund Petersilie 2Bund Koriander
1EL Rotweinessig 1-2EL Limettensaft
2-3TL Honig 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
1TL gemahlener Koriander Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 165 kcal

Zubereitung

1. Chilischoten waschen und die Stielansatze entfernen. Schoten klein schneiden. Knoblauch schalen und grob wiirfeln.
Chilis und Knoblauch mit Olivenél und 100 ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 10 Min. kécheln lassen.

2. Die Mischung vom Herd nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. Inzwischen Petersilie und Koriander waschen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Krauter, Essig, 1 EL Limettensaft, 2 TL Honig, Kreuzkiimmel und Koriander zum
Chili-Knoblauch-Sud geben und alles mit dem Stabmixer fein plrieren.

3. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Honig abschmecken. Lauwarm oder kalt servieren. Griine Harissasauce
passt gut zu gebratenem oder gegrilltem Fisch, Gefligel und Lamm oder Gemuse wie Auberginen, Paprika, Tomaten,
Kirbis, StiRkartoffeln, Fenchel und Kohlrabi.
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