Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Hot Chili Sauce
Ein Rezept von Hot Chili Sauce, am 20.03.2024
Zutaten
300g reife Tomaten 100 g frische rote Chilischoten (mittelscharf)
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2EL Ol 2EL Zucker
Salz Pfeffer
1/2 TL gemahlener Koriander 1TL Limettensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 90 kcal

Zubereitung

1. Die Tomaten Uiberbriihen und hduten. Das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden, dabei die Kerne und Stielansatze
entfernen. Die Chilis waschen, entkernen und in Stilicke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, grob
wdrfeln. Alles in einen Mixer geben und glatt pirieren.

2. Das Ol erhitzen, das Tomaten-Chili-Piiree zugeben und bei mittlerer Hitze unter Riihren 2-3 Min. kochen lassen. Die Sauce
mit Zucker, Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken. Die Sauce abkiihlen lassen, dann zugedeckt im Kihlschrank ca. 3
Std. ziehen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Limettensaft abschmecken.
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