Sambal - Oelek

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

250 G amm Frische rote Chilies
1 Teel . Sal z
1 Teel . Wi cher brauner Zucker
Anleitung:
Di e I ndonesier bereiten u.a. eine Reihe von auf Chili basi erenden

Appetit happen zu, die sie Sanbal s nennen. Sie stehen in kleinen
Schal en auf dem Ti sch. Manche sind aeusserst scharf, weil die

Chi li sanmen darin bel assen wiurden; alle sind hocharomati sch. Die

I ndonesi er verwenden ei nen tabascoaehnlichen Chili nanmens Lonbok
Fuer Sanbal, aber man kann stattdessen andere kleine rote Chilis
Ei nsetzen. Das G und-Sanbal ist sehr einfach zu machen: 1 Schwere
Brat pfanne erhitzen, Chilis auf mmessiger Htze Trockenroesten,
abkuehl en | assen. Fein zerhacken, mt dem Sal z und Zucker zu ei ner
festen Paste Zerhacken. Man kann di e Chilisanen herausnehnen oder
wenn man ein wirklich Feuriges Gewuerz will, darin |lassen. Das
Sanbal haelt sich in einer Dose i mKuehl schrank etwa ei ne Wche. Um
andere Sanmbal s herzustell en, braucht man Zutaten wi e Trassi oder
Bl achan, eine feste Paste aus nuerben Garnel en, und Candl enuesse.



