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Rezept
Spanische Mandelsauce
Ein Rezept von Spanische Mandelsauce, am 10.04.2024
Zutaten
100 g Mandeln (oder geschalte Mandeln) 4 Knoblauchzehen
1-3 rote Chilischoten 500 ml Gemdiisebriihe
3 EL WeiRwein 1 Do6schen Safranfaden (ca.0,1g)
3EL Olivendl 1Bund Koriandergriin
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt ca. 300 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 315 kcal

Zubereitung

1. DieMandeln mit kochendem Wasser (iberbriihen, bis sich die Hautchen lésen. Dann abgiefen und enth&uten. Knoblauch
schalen. Chilischoten waschen und putzen. Knoblauch, Mandeln und Chilischoten mit Kernen hacken. Alles in einen Topf
geben, mit der Briihe aufkochen und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 45 Min. kdcheln lassen.

2. Inzwischen den Wein mit dem Safran aufkochen und ziehen lassen. Die Safran-Wein-Mischung zu den Mandeln geben
und aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, alles mit dem Plirierstab moglichst fein piirieren. Die Sauce abkiihlen
lassen.

3. Das Ol unter die Mandelsauce riihren. Das Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, hacken und ebenfalls unter die
Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce in ein Glas fiillen und mit einer diinnen Schicht Ol bedecken. Das
Glas verschlieRen und in den Kiihlschrank stellen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spanische-mandelsauce-58340 Seite 1



	Spanische Mandelsauce
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


