Chimichurri Gewlirzamtstyle

Kilian Hollands Chimichurri- Rezept

Zutaten

10g
Cajun Spice

10g
rote Zwiebel,
gefriergetrocknet

20g
Weiler Balsam Essig

von Golles

4g
Steinsalz gemahlen

60g
Wasser

120¢g
Olivendl Affiorato

Galantino

30g
frische Petersilie

Die argentinische SolRe ist der perfekte Begleiter zu gegrilltem
Rindfleisch, kann aber auch als Marinade fiir Fische, Gefliigel oder als
SoRe zum Grillen verwendet werden.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Cajun Spice mit Salz und den gefriergetrockneten Zwiebelwdirfeln in
eine Schussel geben. Zuerst mit dem Balsam-Essig verriihren und
anschlielend mit dem aufgekochten Wasser ibergieBen und solange
guellen lassen, bis die Masse Zimmertemperatur angenommen hat.
Die frisch geschnittene Petersilie dazugeben und unter standigem
Rihren das Olivendl einbringen. In einem Einmachglas im Kihlschrank
aufbewahren.



https://www.sussitz.eu/de/Vegetarisch/Zatar/
https://www.sussitz.eu/de/Einzelgewrze/Rote-Zwiebel/
https://www.sussitz.eu/de/Einzelgewrze/Rote-Zwiebel/
https://www.sussitz.eu/de/Essig-und-l/Weiweinbalsamico
https://www.sussitz.eu/de/Gewurze/Rosa-Steinsalzflocken/
https://www.sussitz.eu/de/Essig-und-l/Olivenl-Affiorato/
https://www.sussitz.eu/de/Essig-und-l/Olivenl-Affiorato/

