Turkische Klche

Walnuss-Sauce
Tarator

Tarator wird am haufigsten in der agaischen Region der Turkei verwendet. Man kann diese Sauce
als Dipp reichen. Besonders gut schmeckt sie zu gekochtem Gemuse und einfach gegartem Fisch.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
50 g Walnusskerne

50 g Paniermehl

5 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Olivenol

50 ml Essig oder Zitronensaft
1 Prise Salz

Zum Servieren

1 EL Olivenol

1 TL Paprikapulver

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und grob hacken. Walnusse, Paniermehl und Knoblauch in einem Marser
oder Mixer zerkleinern. So viel Bruhe hinzuflugen, dass die Mischung die Konsistenz von dickem
Joghurt hat.

Zubereitung

Das Olivendl und den Essig oder den Zitronensaft dazugeben, mit Salz wurzen und vermischen.
Tarator in eine Sauciere oder Schale fullen, Olivendl daruber gieBen und mit Paprikapulver
bestreuen.
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