atelier nefwiss

Mojo Rojo Sauce

Zutaten fir 2 dl Sauce

1rote Peperoni

5 Knoblauchzehen, gepresst

1ELOI

4-6 rote Chilischoten (je nach gewlnschter Schérfe)
ca. 1dl Olivendl

1 EL weisser Balsamico-Essig oder Weissweinessig

2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

4 TL Paprikapulver

1TL Meersalz

Zubereitung

Peperoni waschen und mit einem Sparschéler schilen. Entkernen und in kleine Stiicke schneiden. 1 EL Ol
erhitzen. Peperoni und Knoblauch dazugeben und zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 10 Minuten schmoren.
Aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen.

Chilischoten waschen, entkernen und fein hacken. Zusammen mit der Peperoni-Knoblauchmischung,
% dl Olivendl, 1 EL Balsamico und den Gewdirzen fein pirieren. So viel Olivendl dazugeben, bis die Sauce die
gewlinschte Konsistenz hat.
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