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Anleitungen

Avocado-Salsa
Salsa ist spanisch und bedeutet eigentlich nichts anderes als "Sauce". Im
deutschen Sprachgebrauch denkt man bei einer Salsa in der Regel an eine
würzige mexikanische Sauce die aus Chili, Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch
besteht. So wie auch unsere Avocado-Salsa
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Hast Du dieses Rezept ausprobiert?
Lass uns wissen wie es war!

und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Der Limettensaft dient übrigens nicht nur
dem Geschmack der Salsa. Die Säure der Limetten sorgt auch dafür das die Avocado
nicht braun wird. Die Kirschtomaten werden nun in kleine Stücke geschnitten und die
beiden Zwiebeln werden geschält und fein gewürfelt. Die Chilischote wird entkernt
und ebenfalls fein gewürfelt. Der Koriander wird fein gehackt. Nun kommen die
Tomaten, die Zwiebeln, der Chili, der gepresste Knoblauch, der Limettenabrieb und
das Olivenöl zu den Avocados. Das Ganze wird nun mit dem braunen Zucker, Salz,
Pfeffer und dem Koriander abgeschmeckt. Da Koriander recht dominant ist, sollte man
die Menge nach persönlichem Geschmack anpassen. Gleiches gilt natürlich auch für
die Schärfe, welche man mit Art und Menge der Chili dosieren kann. Die Avocado-
Salsa sollte noch für etwa eine Stunde im Kühlschrank durchziehen, damit sich das
Aroma besser entfaltet.


