Kreolische Sauce
Sauce créole

Moanilch

ein-Essig 350 ml

ey

Zutaten fiir ca. 500 ml:

60 ml Olivendl

1 Gemisezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

1/2 gelbe Paprika

400 ml Dosentomaten

1 TL Cajun Gewtirzmischung

1 TL getrockeneter Thymian
(oder 2 TL frischer gehackter)

2 EL frisch gehacktes Basilikum
60 ml trockener Sherry

1/4 TL Tabasco

1/4 TL schwarzer Pfeffer

1/4 TL Salz

2-3 EL haltbare Sahne
(optional)
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1. Zwiebel klein wiirfeln,

Cajun-Gewiirzmischung

Hinweise:

Knoblauch abziehen und in (Ersatz):

Scheiben schneiden. .

2. Paprika putzen, halbie- 30 Paprika

ren, 30 Minuten bei 180°im 15 g schwarzer Pfeffer

Backofen backen, die Haut
abziehen und fein wiirfeln.
3. Zwiebeln und Knoblauch
in Olivendl glasig an-
schwitzen. Tomatenmark
zugeben und etwas
mitlaufen lassen. Mit dem
Sherry abldschen, Dosen-
tomaten zugeben und
zerteilen, 15 Minuten
kdcheln lassen.

4. Gewlrze, Paprikawirfel
und 2 EL Olivenél zugeben
und verriihren, das Ganze
in einem hohen Kunststoff-
becher mit einem Schneide-
stab mixen. Nach Ge-
schmack Sahne zugeben.

2 TL Cayenne-Pfeffer
1 EL Knoblauchpulver
1 EL Zwiebelpulver

www.artedy.de

Am besten fertige Cajun-
Mischungen verwenden.

Diese Sauce schmeckt zu
vielen Sorten Fisch,
Gefligel und Schweine-
fleisch und lasst sich in
einem gut verschlossenen
Schraubglas einige Tage im
Kihlschrank aufbewahren.

Vor dem Gebrauch
eventuell noch mit Fond
bzw. Sahne verdiinnen und
entsprechend nachwiirzen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 40
min, Grundrezepte, warme
Saucen, franzdsisch
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