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Chimichurri

Man nehme fiar 2 200-ml-Gliser:

1 Bund glatte Petersilie

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Karotte

70 ml Weillweinessig

50 ml Wasser

200 ml Olivendl

1 TL Salz

1 TL getrockneten Oregano
2-3 getrocknete Chilischoten
1> TL schwarze Pfefferk6rner
1 getrocknetes Lorbeerblatt

e  DPetersilie mitsamt Stielen fein hacken

e Knoblauch pellen, den Keim entfernen, fein wiirfeln

® Zwiebel pellen und fein wiirfeln

® [Karotte schilen und reiben

® Pfeffer und Chilischoten in einer trockenen Pfanne anrésten und mérsern

®  [orbeerblatt fein zerbroseln
Petersilie, Knoblauch, Zwiebel und Karotte in ein schmales, hohes Gefdl3 geben. Wasser und Essig zugeben und mit
dem Purierstab durcharbeiten. Alle tibrigen Zutaten zugeben und nochmals gut pirieren. Mit Salz und Essig ab-
schmecken. Vor dem Verzehr fiir einige Tage im Kithlschrank durchziehen lassen. Halt sich 1-2 Wochen.

Quelle: Abgewandelt nach einem Link in Wikipedia
Rezept erstellt: 24.08.2017



