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Zutaten

Anleitungen

Mojo Verde
Mojo Verde ist eine traditionelle grüne Sauce die von den kanarischen Inseln
kommt. Wie man die Sauce zubereitet, zeigen wir euch in diesem Rezept.
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Hast Du dieses Rezept ausprobiert?
Lass uns wissen wie es war!

2. Sollte die grüne Sauce versehentlich durch zu viel Olivenöl zu dünn geworden sein,
kann mit etwas Weißbrot angedickt werden. Einfach etwas Weißbrot in den Mixer
geben und nochmal ordentlich pürieren. Zugegeben, das klingt komisch, aber es
klappt wirklich und da Weißbrot an sich ja sehr geschmacksneutral ist, schmeckt man
das auch nicht. Wenn die Mojo Verde zu dickflüssig ist, gibt man einfach noch ein
wenig Olivenöl hinzu, bis sie dünnflüssig genug ist.

3. Wenn die Mojo fertig ist, sollte sie abgedeckt noch 1-2 Stunden im Kühlschrank
durchziehen, damit sie ihr komplettes Aroma entfalten kann. Kurz vor dem Servieren
nochmal kurz durchrühren, ggf. noch mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Mojo
Verde passt natürlich ideal zu den kanarischen Salz-Schrumpelkartoffeln, ist aber auch
ein perfekter Dip für frisch gebackenes Baguette, Fleisch oder Fisch.


