pikantna salsa

Salsa..hmm..co$ co pasuje niemal do wszystkiego..moze tworzy¢
duet, tercet a nawet kwartet z innymi dodatkami do dan
gtdéwnych. Z pierwszg salsa niestety nie miatam do czynienia na
parkiecie, ale moze to i dobrze;), bo klimatyczna meksykanska
restauracja zaszczepita we mnie ciekawo$¢, a jednoczesnie
rozwineta namietnos¢ do ostrych i rozgrzewajacych przypraw,
pobudzita zmysty i stata sie nieroztgcznym sktadnikiem naszej
codziennej diety:). Mys$le, ze ten krétki opis wystarczy, by
odwazy¢ sie postawic¢ pierwszy krok w kierunku salsy:)

Sktadniki:

= 2,5 kg pomidorow,

=1 kg czerwonej papryki,

= 8 czerwonych ostrych papryczek,

1/2 kg mtodej biatej cebuli pokrojonej w kostke,
5 zabkéw czosnku,

1 1/4 szklanki octu jabtkowego,

1 tyzka utartego/zmielonego kminu rzymskiego,

2 tyzeczki przyprawy chili powder <- klik

1/2 tyzki espresso instant,

4 xyzeczki soli morskiej,
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= 1 szklanka posiekanej natki kolendry/pietruszki.

Wykonanie:

1. Umytag stodka papryke przepotawiamy, pozbywamy sie gniazd
nasiennych i wraz z ostrg papryka uktadamy na blaszce 1
wktadamy do piekarnika/opiekacza. Grillujemy/opiekamy z goéry,
az powstang pecherze, a skérka zacznie sie mocno brazowid,
wowczas przewracamy nasze papryki i przez kolejne 5-10 minut
opiekamy.

2. Upieczone stodkie papryki przektadamy do papierowej torby i
zamykamy jag, to umozliwi nam %tatwiejsze Scigganie skérki z
papryki. Ostrg papryczke bez szyputki wkt*adamy do blendera
wraz z potowg pokrojonej w kostke cebuli.

3. Pomidory myjemy, nastepnie osuszone uktadamy na blasze wraz
z obranymi zgbkami czosnku i1 wktadamy do piekarnika. Opiekamy
z kazdej strony do momentu, az na skdérce powstang pecherze i
zacznie sie mocno brgzowi¢. Wéwczas pozbywamy sie zbednych
szyputek, a ,obrobione” pomidory wraz z czosnkiem 1 sokiem
ktory wyciekt w trakcie opiekania przektadamy do blendera, w
ktorym czekajg na reszte zatogi ostre papryczki i potowa
cebuli:). Miksujemy catos¢, a nastepnie przektadamy do garnka.

4. Wystudzong papryke obieramy ze skoérki, a nastepnie kroimy w
kostke i dodajemy do zawartosci garnka. Catos¢ doprowadzamy do
wrzenia, dodajgc druga potowe cebuli i pozostate sktadniki.
Zmniejszamy ogien i pruzymy ok. 15 minut.

5. Powstata salsg napeiniamy uprzednio wygotowane stoiki,
pozostawiajac okot*o 2-3 cm luzu. Zakrecamy (ale nie do konca),
a nastepnie pasteryzujemy 15 minut.



