Sambal - Hajak

Kategorien:  Gewdlirz, Eingelegte, Eingemacht
Zutaten fur: 1 Rezept

80 Gramm Thai | aendi sche rote Chilies
80 Gramm  Zwi ebel n; feingeschnitten
4 Knobl auchzehen
3 Essl . Erdnussoe
30 Gramm Erdnuesse; grob gehackt
1 Essl. Trassi; Garnel enpaste
1/2 Essl . Laos- Pul ver
1 Teel . Sal z
5 Essl. Tamari ndensaft
2 Essl . Pal nzucker; jaggery

Oder brauner Zucker

Anleitung:

Die Chilies mt den Zwi ebel n und dem Knobl auch i m M xer zu ei ner

@ atten Paste puerieren. Das Erdnussoel in einemkleinen Topf
Erhitzen, die Masse aus dem M xer hi nei ngeben und unter staendi gem
Ruehren bei schwacher Hitze etwa 5 Mnuten braten. Vorsicht: sie
sol | te dabei nicht braeunen. Di e Erdnuesse, Trassi, Laos-Pulver und
Sal z bei geben und unter Ruehren so | ange weiterbraten, bis alle
Zut at en harnoni sch M tei nander verbunden sind. Tamarindensaft und
Zucker zufuegen, staendig weiterruehren und so Lange koechel n | assen
bi s ein durchgebratenes und roetlichbraunes Sanbal entstanden ist,
aus demdas Cel austritt. Erkalten |lassen und Kalt servieren
(Laesst sich gut einfrieren)



