Gewusst wie:
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selber machen.

Fir ca. 150 Gramm

ol : oA o R _ . Zutaten A .Zubereitung
S T . RS - : ‘ prtt - e Schalotte : 1| Schalotte, Knoblauchzehen und Galgant
\ i -~ 5 Knoblauchzehen : schilen und mit den Chilis fein hacken.
1 walhussgrosses Stiick ~~ ~ ;
3 . Galgant (aus dem Asialaden) 2| Die Mittelrippe der Kaffirlimettenblitter
~40g kleine rote Chilischoten, entfernen und die Blitter fein hacken.
Y -- ¢ halbiert, entkernt ~ Das untere Drittel vom Zitronengras fein hacken.
- .3 Kaffirlimettenblatter e ; % ‘
- (aus dem Asialaden) 3 | Alle Zutaten bis und mit Salz im Marser zu einer
i 3 SténgeLZitroﬁe’ngras feinen Paste verarbeiten. Das funktioniertauch
iol _mette abgerlebene mit einem Stabmixer in einem hohem Gefdss und.

Schale o= : Unter Zugabe von Pflanzendl.

L .Koruanders'amen ;

L~ Kreuzkiimmel, gerhahlen -4 | In ein Glas mit Schraubdeckelgeben und mit
schwarzer Pfeffer .. - Ql bedecken. So ist die Paste bis zu vier Wochen lang
: A;_-Muskatnuss gemahlen - imKduhlschrank haltbar. : 3
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