Mexikanische Kuche

Grune Tomatensauce
Tomatillo salsa

Tomatillo Salsa, auch bekannt als Salsa Verde, ist eine typisch mexikanische grune Sauce, die aus
Tomatillos, Zwiebeln, Chilis, Limettensaft und Koriander hergestellt wird. Tomatillos sind kleine
grune Fruchte, die mit einer papierartigen Hulle bedeckt sind und einen leicht sauerlichen
Geschmack haben. Die Zutaten werden oft gerostet oder gekocht und dann pdariert, um eine
dicke und aromatische Sauce zu erhalten.

Salsa Verde wird haufig als Dip fur Tortilla-Chips oder als Beilage zu verschiedenen
mexikanischen Gerichten wie Tacos, Enchiladas und Fleischgerichten verwendet.

Herkunft: Mexiko
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Tomatillos

1 Chili jalapeno

1 Chili Serrano

125 ml Hihnerbrihe

1 Zehen(n) Knoblauch

1 Bund Koriander

1 Limette(n) ausgepresst
1 Prise Salz

Fur die Garnitur

1 Limette(n)

1 EL Korianderblatter

Vorbereitung

Die Tomatillos aus der Dose in ein Sieb schitten und gut abtropfen lassen. Die Chili jalapefio
entkernen (Hande waschen nicht vergessen!). Zusammen mit den Tomaten und der Hiuhnerbrihe
in einen Topf geben. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Limetten in Scheiben
schneiden, den Koriander waschen, abtupfen und die Blatter fur die Garnitur abzupfen, den Rest
hacken.

Zubereitung

Die Sauce etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze offen kécheln lassen, dabei 6fters umrihren.
AnschlieBend im Mixer oder mit dem Purierstab purieren, durch ein feines Sieb streichen und
abkdhlen lassen. In der Zwischenzeit den Koriander waschen, trockenschutteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Den Limettensaft mit dem Koriander unter die Sauce ruhren und mit
Salz abschmecken. Nach Belieben mit Limettenscheiben und Koriander garnieren.

Variante: Das Fruchtfleisch einer reifen Avocado in einer Schussel grob zerdricken und mit dem
Saft einer Limette mischen. Eine feingehackte Zwiebel dazugeben und dann alles unter die
Tomatillo-Sauce ruhren. Durch die Avocado wird die Sauce etwas gehaltvoller.
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