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Lutaten: 2 Bund Petercilie, 1
Mitte) 7 7L Sale, 7 7L Chilpuler, ¢ Knoblauchzehen, 2 Sthalotte, 7 Limette 7 E( Oregano (getrocknet)

EL Thymian @etmaéhet/, 7 Tacce Qlivendl 7 Price Pleffer (auc der

e
Lubereitun g: Petersilie waschen, trocken cchiitteln und fein hacken. Knoblauch und Sehalotte cehiblen,
cehr klein cchneiden und zusammen mit der Petercilie in einen Morser geben — gut zerdricken. Yon der
Limette etwas Sthale abreiben, ausprescen und beides mit in den Morcer geben. Zum Sehluse Chiljpulver,

Prefter, Olivend) Thymian, Oregano und Salz e/nrihren und qut abschmecken. or dem Servieren die
Sauce 2 Stunden im Kiblechrank ziehen laccen.

Lutaten: 7 beine Zuiche] 7 fnoblawchzehe 5 EL Joghurt, 5 EL Sauerrabm, 9 JU Carrypalver, 7 Price Sals,
7 Price Pleffer (weiff), 7 Price Zucker, 1 TU Zitronencaft

Lubereitung: Zwiebel und fnoblauch cohilen und garz fein cchneiden. Die Zwiebelcticke mit dem

Joghurt, Sauerrabim und dem Curry gut in einer Schiccel vermicchen. Mit Sale, Plefter, Zucker und
Zitronensaft absehmecken. In den Lihlechrank ctellen und kalt cervieren.




