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Asiapesto

Zeit gesamt Zubereitungszeit
20min 20min
Lutaten
fir 4 Portionen
Petersilie, frisch 25¢
Koriander, frisch 25¢g
Bio Limetten 1St
Erdnusskerne, gerostet und 100
gesalzen g
Rapsol 125 ml
Sojasauce 1EL
Chili, gemahlen
Salz
Brauner Zucker 3TL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, SILVERCREST Stabmixer/ Pirierstab

1. Krauter waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen. Limette waschen,
ca. 1 TL von der Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen. In einem hohen
GefaB Krauter mit Erdniissen und Zitronensaft fein piirieren, nach und nach Ol und
Sojasauce hinzugeben.

2. Asiapesto mit Chili, Salz und Zucker abschmecken, abschlieBend in ein sauberes Glas
(ca. 250 ml) fiillen, evtl. mit etwas Ol bedecken und gut verschlieBen.

Guten Appetit!

Tipp: Das Asiapesto zu Panierter Fisch mit Gurkensalat servieren.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 407 keal
Kohlenhydrate 8g
Eiweil 1g
Ballaststoffe 2g

Fette 39¢g
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