SALAT KRAUTER GEWURZE / SAUCEN SALATZUGABEN / ITALIENISCHE SALATSAUCE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 15 Min. ganzjahrig Italien
KURZ VORGESTELLT
|TAI_| EN | SC H E SALATSAU CE Rotweinessig und Olivendl sind die beiden Hauptzutaten. Hier ein erweitertes Rezept.
- \ ZUTATEN (4 PERSONEN)
8\ | ALEXIS | 2Zehe  Knoblauch 3d Olivend|
T e | 271 Salz 1d Bouillon

8 EL Tomatenpiiree 1 Bd Basilikum
2dl Aceto di Modena 1Pr Cayennepfeffer

1 Msp Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch risten und in diinne Scheibchen schneiden. Mit Salzkdrner in einem
Marser zu einer Paste zerdriicken.

2. Knoblauchpaste, Tomatenpurée, Aceto di Modena und Olivendl mit einer Gabel
vermischen. Warme Bouiilon darunterriihren.

3. Vor der Verwendung Basilikum in feine Streifen schneiden. Mit Pfeffer aus der
Miihle und Salz abschmecken.

TIPP: Weitere Prisen Cayennepfeffer nach ihrem Gusto.

Rezept: Alice Kuhn-Donat, Wohlen - Foto: compactcook.com
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