Chili-Saucen

Eine kleine Warnung vorab: Bei der Verarbeitung der wirklich scharfen Chili-Sorten
sollte man Handschuhe tragen, oder zumindest Hautkontakt mit dem Fruchtsaft meiden.
Auf gar keinen Fall sollte man sich die Augen reiben oder in der Nase popeln. Das
Capsaicin brennt auf allen empfindlichen Korperpartien.

Die folgenden Rezepten stellen nur Anregungen dar. Bei der Zubreitung von Chili-SoRRen
kann man durchaus seine eigene Phantasie spielen lassen.

Zu den verschiedenen Chili-Arten sollte ich noch sagen, dass sie sich ohne Probleme alle
gegenseitig ersetzen kdnnen, lediglich der Scharfegrad sollte ungefahr stimmen. Es sei
denn, man legt als Chile-Head Wert auf das unverkennbare Aroma einer bestimmten
Chili-Sorte.

Chilipaste (minimalistisch)

Indonesischer Sambal

Grine Currypaste nach thailandischer Art
Malaysische Chili-SoRe
Chili-Ingwer-Chutney

Salsa Verde (italienische griine SoRe)
Salsa Mexicana

ErdnusssoRe

Detaillierte Informationen zum Thema Chilis gibt es hier
Chilipaste (minimalistisch)

200 g kleine rote Chilis
250 ml Wasser

1TL Salz

1 EL Essig

Von den Chilis die Stiele entfernen. Die Schoten mit dem Wasser in einen kleinen Topf
geben und zum Kochen bringen. Bei halboffenem Deckel 15min kécheln lassen. Dann
ein wenig abkihlen lassen.

Die Chilis samt der Flussigkeit, dem Salz und dem Essig in eine Kiichenmaschine geben
und so lange bearbeiten, bis sie ganz zerkleinert sind.

Bem.: Dazu kann man auch noch 1TL Zucker und 1EL Ol geben.
Indonesischer Sambal

12 getrocknete Chilis

2 rote Zwiebeln

6 Zehen Knoblauch

1 TL Garnelenpaste

125 ml Ol

185 ml Tamarindenkonzentrat

1 EL Palmzucker oder brauner Zucker
2 TL Salz 1 TL Pfeffer (gemahlen)



Chilis 30 min in heiBem Wasser einweichen. Chilis, Zwiebeln, Knoblauch, Garnelenpaste
und Ol in einer Kiichenmaschine zu einer geschmeidigen Paste verarbeiten. Dabei die
Paste regelmaRig von den Innenwénden der Maschine abschaben.

Die Paste dann in einer Pfanne leicht erhitzen und unter Rihren 10min kdcheln. Dann
Tamarindenkonzentrat, Zucker, Salz und Pfeffer einriihren. Weitere 2min kécheln lassen,
dann abkihlen lassen und in sterilisierte Glaser fullen.

Grune Currypaste nach thailandischer Art

Fur 1 Tasse

4 mittelscharfe griine Chilis

8 scharfe grune Chilis

1 gehackte Zwiebel

1 EL gehackter Knoblauch

1/2 Tasse frischer gehackter Koriander mit Wurzeln, Stielen und Blattern
1/4 Tasse kleingeschnittenes Zitronengras oder die abgeriebene Schale einer Zitrone
1 EL gehackter Galgant (frisch oder eingelegt)

2 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel (Kumin)

1 TL schwarze Pfefferkdrner

1 TL Kurkuma

1 TL getrocknete Garnelenpaste

Chilis entstielen und grob hacken. Dann alle Zutaten im Mixer plrieren. Bei Bedarf
Wasser zufligen.

Bem.: Ganz stilecht wird es nattrlich mit Thai-Chilis.
Malaysische Chili-SoR3e

2 kleine rote Chilis

2 Zehen Knoblauch

2 TL brauner Zucker

1 EL SojasoRe

1 EL Essig

125 ml kochendes Wasser

Chilis fein hacken. Knoblauch zerdriicken. Alle Zutaten in einer Pfanne mischen, zum
Kochen bringen und 5min kdcheln lassen, bis die SoRe leicht eindickt.

Chili-Ingwer-Chutney (Chatpati Chatni)

200 g Zwiebeln

50 g frischer Ingwer

2 griine Chilis

6 Radieschen

1 EL Koriandersamen

1TL Salz

1/2 TL frischgemahlener schwarzer Pfeffer
1 Zitrone (Saft davon)

Zwiebel schalen und hacken. Ingwer schalen und reiben. Chilis waschen, trocken tupfen



und grob hacken. Radieschen waschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden.
Koriandersamen zerstof3en. Die zerkleinerten Zutaten in einer Schissel mischen.

Salz und Pfeffer mit dem Zitronensaft verriihren, Giber die Mischung in der Schissel
giellen und sorgfaltig unterheben.

Salsa Verde (italienische grine Sol3e)
nicht so ganz asiatisch, aber trotzdem lecker ...

6 Fruhlingszwiebeln (oder Schalotten)
2 Zehen Knoblauch

1 Chili

6 Anchovis-Filets

3 EL Kapern

1 Bund glatte

Petersilie

6 EL Olivendl

1/2 Zitrone (Saft davon)
1/2 TL Salz

1/4 TL schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln und den Knoblauch schéalen und fein hacken. Die Chili halbieren, waschen.
Dabei die Kerne entfernen. Dann die Schotenhélften sehr fein hacken. Die Anchovisfilets
kalt abspulen, trocken tupfen und ebenfalls klein schneiden. Kapern und Petersilie
hacken.

Das Olivendl mit dem Zitronensaft, dem Salz und dem frisch gemahlenen schwarzen
Pfeffer verriihren. Die (ibrigen Zutaten mischen, mit der Ol-Zitronen-Sol3e (ibergiel3en
und diese sorgfaltig unterheben.

Schmeckt zu kaltem Fleisch und kaltem, gebratenen Geflugel.
Salsa Mexicana
nicht so ganz asiatisch, aber trotzdem lecker ...

100 g rote Chilis

3 Fleischtomaten

1 griine Paprika-Schote
3 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1/2 TL Salz

2 Msp. Cayenne-Pfeffer
1 TL Zucker

1 Bund Petersilie

3 EL Olivenol

1 Prise gemahlener Koriander

Chilis, Tomaten und Paprika waschen und in Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und grob hacken. Das gesamte zerkleinerte Gemiise mit dem Salz, Cayenne-
Pfeffer und dem Zucker im Mixer plrieren.



Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Das Gemiisepiiree mit dem Ol,
der Petersilie und dem Koriander verrihren.

Wird zu kaltem gebratenen Fleisch serviert.
Erdnuf3soRe

125 ml Erdnussol

1 EL getrocknete Knoblauchflocken
4 groRe rote getrocknete Chilis

3 EL Rostezwiebeln (Fertigprodukt)
1 TL getrocknete Garnelenpaste

2 EL dunkle SojasoRe

2 EL durchgeseihter Limettensaft
375 g grobe Erdnussbutter

2 EL Zucker

Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchflocken darin bei schwacher Hitze braten, bis sie
goldgelb sind. Dann mit einem Schaumléffel aus der Pfanne heben. (Alternativ kann man
die Flocken in ein feines Sieb geben und dann ins heiRRe Fett tauchen.) Die Flocken auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Chilis bei schwacher Hitze braten, bis die Haut aufplatzt und knusprig und dunkel ist.
Abtropfen und abkuhlen lassen. Dann die Stiele entfernen und die Schoten klein
zerkriimeln oder hacken. Die Rostzwiebeln zerstoRen.

Garnelenpaste in die Pfanne geben und in demselben Ol anbraten. Dabei die Paste mit
einem Loffel zerdriicken. Sojasol3e und Limettensaft zugieRen und rithren, um die
zerkleinerte Garnelenpaste aufzuldsen. Pfanne vom Herd nehmen. Erdnussbutter
unterriihren. Die Mischung vollstdndig abkihlen lassen. Dann die gebratenen
Knoblauchflocken, Zwiebeln, Chilis und Zucker untermischen.

Die Sole wird bei Bedarf mit ca. der gleichen Menge Kokosmilch oder Wasser verdunnt,
bis eine gie’fahige Sol3e entsteht, und dann zu gedampftem Gemuse gereicht.



