Tomatenmark-Dip

Diese Dipsauce brauchen wir manchmal auch als Brotaufstrich
oder zu Grilladen. Sie schmeckt in der warmen Jahreszeit etwas
anders als in der kalten Jahreszeit, da ich entweder frische
oder eingelegte Zutaten verwende.

Zutaten:

= 100g Tomatenmark

» Eine frische Tomate / getrocknete Tomaten

» Eine kleine Zwiebel

=% von einer Schlangengurke / 4 Essiggurken

»Maiskdorner von einem halben Maiskolben / 150g¢g
eingelegter Mais

 Eine Peperoni / eingelegte Peperoni

» Eine kleine Chilischote / Chilipulver

= Frische Krauter wie Schnittlauch, Petersilie, Basilikum
/ getrocknete Krautermischung

» Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Wenn es frische Zutaten gibt, verwende ich fur diese Dip-Sauce
diese. In der kalten Jahreszeit benutze ich dafur eingelegtes
Gemuse und getrocknete Gewilrze.

Das Tomatenmark in eine Schale geben. Dieses salzen und
pfeffern.

Alle Zutaten moglichst klein schneiden und zum Tomatenmark
dazu geben.

Mit einer Gabel umruhren und zusatzlich das Gemuse zerdrucken.

Mit Krautern abschmecken.


http://sonjaweilenmann.ch/2014/09/04/tomatenmark-dip/

Die Dip-Sauce passt zum Dippen von Rohkost, zu
, zu Grilladen, zu Salzkartoffeln, als
Brotaufstrich oder zum Befullen von Fajitas, DoOoner, Durum oder
Pitabrot.



http://www.sonjaweilenmann.ch/?p=287

