SiiBe Chili-SoRe

Fiir ca. 300 ml:

2 Knoblauchzehen 30 g frischer Ingwer 2 rote Pfefferschoten
2 griine Pfefferschoten 2 E1 Ol 60 g brauner Zucker
2 El Tomatenmark Salz Pfeffer

5 Stiele Koriandergriin = 60 ml Limettensaft

Knoblauch fein hacken. Ingwer schélen und fein hacken. Pfefferschoten putzen und in diinne
Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Pfefferschoten darin an-
diinsten. Zucker zugeben und schmelzen lassen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten.
Mit 200 ml Wasser auffiillen und 5 Minuten offen kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
weitere 3—4 Minuten kochen. Inzwischen das Koriandergriin mit den zarten Stielen fein hacken.
Limettensaft und Koriander zur Chilisofle geben und mit Salz abschmecken.
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