Koriander-Minz-Chutney

Erfrischend. Wirzig. Leicht scharf. Koriander-Minz-Chutney ist
ein klassisch indischer Dip. Oft wird er zum Beispiel zu
Samosas gereicht. Wer es etwas cremig mag, kann (veganen)
Joghurt zum Chutney geben und so eine besonders samige Sauce
zaubern. Beide Varianten schmecken koéstlich.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/26/koriander-minz-chutney/
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Zutaten (2 Portionen): 75 Gramm Minze | 50 Gramm Koriander |
40 Gramm Ingwer | 0,5 Teeloffel Kreuzkimmel | 4 Essloffel
Zitronensaft | 2 Essloffel Pflanzenol | 2 grine Chillies | 1

Teeloffel Salz
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Zubereitung (3 Minuten): 1. Ingwer schalen und grob hacken. 2.
Chillies grob hacken. 3. Koriander samt Stangeln grob hacken.
4, Minzblatter von den Stangeln abtrennen und mit dem
Koriander und dem Ingwer 1in einen MOorser oder in eine
Kiichenmaschine geben. 5. Kreuzkimmel Zitronensaft, Ol und Salz
dazugeben und alles fein purieren.

Jetzt noch mehr Chutneys und Dips, weitere indische Gerichte,
Rezepte mit Koriander und Rezepte mit Minze entdecken!

Nahrwerte/Portion: 147 Kalorien | 9,7 Gramm Fett | 13,3 Gramm
Kohlenhydrate | 2,9 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/saucen-dips-pasten/chutneys/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/saucen-dips-pasten/dips-salsas/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/indische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Koriander
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Minze

