.E Rezepte > Sauce

Salsa Verde

Zeit gesamt

25min

[utaten

fir 4 Portionen
Peperoni Mix
Paprika, grin
Zwiebeln, gelb
Olivenol
Koriander, frisch
Bio Limetten
Knoblauchzehen
Salz

Lucker

Zubereitungszeit
10min

3St.
2 St
1St
2EL
I5¢g
1St
2 St

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, hohes Gefal, Backblech mit Backpapier, SILVERCREST

Stabmixer/ Piirierstab, Grill

1. Grill vorheizen. Griine Peperoni und Paprika waschen, halbieren und Kerne entfernen.
Zwiebel ebenfalls halbieren und schalen. In einer Schiissel alles mit 2 EL Ol vermengen.
Auf dem heiBen Grill Zwiebel, Paprika und Peperoni ca. 3-4 Min. grillen, bis sie stark
gerostet sind.

2. Derweil Koriander waschen, trocken schiitteln und grobe Stiele entfernen. Limette
halbieren und Saft auspressen. Knoblauch schalen.

3. In einem hohen GefaB gerostetes Gemiise mit Koriander, Knoblauch, 3 EL
Limettensaft, 2 EL Olivendl, Salz und Zucker prieren. Salsa Verde abschmecken.

Guten Appetit!

Tipp: Die Salsa Verde passt super zu Chicken al Pastor mit gegrillter Ananas.

Du kannst das Gemiise auch im Ofen bei 240 °C (Ober-/Unterhitze) auf der obersten
Schiene fiir 15 Min. rosten.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 81 kcal
Kohlenhydrate 13g
EiweiB 28
Ballaststoffe 3g

Fette 4g



