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REZEPT GRILL SAUCEN

SALSA VERDE | RANCH SAUCE | CHIMICHURRI

e Zutaten
» Zubereitung



ZUTATEN SALSA VERDE

Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Bund
Bund
Essloffel

Teeloffel
Stiick
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griine Paprika

Schalotten, grob gehackt
Knoblauchzehen, grob gehackt
reife Tomaten, grob gehackt
Petersilie, grob gehackt
Koriander, grob gehackt
Olivenol

Saft von 1 Limette

Tabasco

frische Tomate, grob gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack




ZUBEREITUNG SALSA VERDE

Die griinen Paprika zuerst in einer Pfanne auf hochster Hitze mit Olivendl von
allen Seiten anbraten. Anschlieflend die komplette Haut der Paprika mit einem
Bunsenbrenner schwarz werden lassen.

Die angebrannten Paprika in eine Schiissel geben und mit Frischhaltefolie
abdecken. 15 Minuten abgedeckt ziehen lassen, damit die Paprika schwitzen
konnen.

In der Zwischenzeit die Schalotten, Knoblauch und Tomaten grob hacken und
in einer Pfanne bei mittlerer Hitze fiir ca. 5 Minuten anschwitzen.

Petersilie und Koriander ebenfalls grob hacken und in einen Thermomix geben.
Nun die Paprika aus der Schiissel nehmen, die verbrannte Schale sowie das
Kerngehause entfernen.

Die geschdlten Paprika zusammen mit den Tomaten, Schalotten, Knoblauch,
Limettensaft, Tabasco, Salz und Pfeffer in den Thermomix geben und alles zu

einer glatten Salsa verde piirieren.

Die Salsa Verde ist etwa 3-5 Tage im Kiihlschrank haltbar.




ZUTATEN RANCH SAUCE

Mayonnaise:
1 Stiick
1 Essloffel

200 Milliliter

1 Essloffel
2 Stiick

2 Essloffel
1 Essloffel
1 Teeloffel
1/2  Teeloffel
1 Teeloffel

Eigelb
Dijonsenf
Sonnenblumendl

Buttermilch

Knoblauchzehen, fein gehackt
frischer Schnittlauch, fein geschnitten
Créme fraiche

Salz

weif3er Pfeffer

Zwiebelpulver




ZUBEREITUNG RANCH SAUCE

Fiir die Mayonnaise das Eigelb und den Senfin eine Schiissel geben. Dann das
Ol tropfenweise unter stindigem Riihren mit einem Schneebesen dazugeben,
bis eine dickfliissige Mayonnaise entsteht.

In einer separaten Schiissel die Buttermilch, den gehackten Knoblauch, den
geschnittenen Schnittlauch, die Créme fraiche, Salz, weilen Pfeffer und

Zwiebelpulver miteinander verriihren.

AnschlieBend die zuvor hergestellte Mayonnaise unter die Ranch-Sauce
riihren, bis eine cremige, homogene Konsistenz entsteht.

Die Ranch-Sauce mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen, damit
sich die Aromen entfalten konnen.

Die Sauce ist bis zu 5 Tage im Kiihlschrank haltbar.



ZUTATEN CHIMICHURRI

Bund
1 Bund
5-6  Stiick
1 Stiick
3 Stiick
4 Essloffel
1/2
1
4 Essloffel
1 Teeloffel

1/2  Teeloffel

Petersilie, grob gehackt (etwa 1 Tasse)
Koriander, grob gehackt (etwa 1/2 Tasse)
Minzeblatter, gehackt

rote Zwiebel, sehr fein gehackt (etwa 1/4 Tasse)
Knoblauchzehen, fein gehackt
Rotweinessig

Saft einer halben Orange (etwa 2 EL)
Saft einer ganzen Limette (etwa 1 EL)
hochwertiges Olivendl

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




ZUBEREITUNG CHIMICHURRI

Die Petersilie,den Korianderund die Minzeblatterwerden sorgfaltig gewaschen
und getrocknet, dann grob gehackt.

Die rote Zwiebel und der Knoblauch werden sehr fein gehackt.

Die gehackten Krauter, die Zwiebel und der Knoblauch werden in eine Schiissel
gegeben.

Rotweinessig, Orangensaft, Limettensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer werden
hinzugefiigt und alles gut vermischt.

Der Chimichurri-Dip sollte fiir mindestens 30 Minuten bei Raumtemperatur
ziehen, damit sich die Aromen entfalten konnen.

AbschlieRend wird der Dip nochmal abgeschmeckt und Salz und Pfeffer nach
Belieben angepasst.

Der Chimichurri-Dip ldsst sich bis zu 5 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.



VIEL FREUDE BEIM GENIESSEN!
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Dominic Ritzy, Demi Chef de Partie - Hauptkiiche



