Diese Woche in ihrer Abo-Kiste

Koriander

Aufbewahrung:

Verwendungs-
moglichkeiten:

50 g frische
Korianderblatter

4 El Kokosraspeln

1 El geriebener frischer
Ingwer

1 oder 2 frische Chillis,
kleingehackt

3 El Zitronen oder
Limonensaft

275 ml Naturjoghurt

1 Tl Zucker

1Tl Salz

Y2 Tl
Kreuzkiimmelsamen,
gerostet und gemahlen

Stangel in wenig Wasser, in Plastiktiite in den
Kihlschrank stellen

e Fr (alle) asiatischen Gerichte
e In Currys u. Chutneys

o Fir Gefligel, Lamm, Gemiise

e Bei Magen- u. Darmstérungen hilfreich

Rezep‘r 9/07

Korianderchutney

Korianderchutney sollte noch am Tage der
Zubereitung verzehrt werden.Der Joghurt macht es
zu einem relativ milden Chutney.Eine kleine Menge
zwei oder drei Essl6ffel- sind fir eine Mahlzeit
ausreichend.

Die Korianderblatter griindlich waschen, fein
zerhacken zusammenmit den Kokosraspeln, dem
Ingwer, den Chilis und dem Zitronnensaft in einen
Mixer geben und zu Brei zermahlen.Joghurt, Zucker,
Salz, Kreuzkimmel und den Brei in eine Schissel
fullen und gut verrihren.Zudecken und bis zum
servieren in den Kihlschrank stellen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
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