Chips mit würziger Chili-Sauce
Die Indianer im Südwesten der USA mögen 's scharf - genau wie ihre Nachbarn in Mexiko. Die pikanten Chili - und Peperoni - Saucen, die sie zu Kartoffelchips, Rührei und Reisgerichten servieren, können einem manchmal schon die Tränen in die Augen treiben. Aber ein echter Indianer weint nicht.

Was ihr dazu braucht:

6 milde grüne Chilischoten
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6 Basilikumblätter

3 Zwiebeln

6 Scheiben Frühstücksspeck

2 Dosen eingelegte Tomaten

(zu je 400 g)

2 Knoblauchzehen

Saft von 1 Zitrone

ein paar Spritzer Tabascosauce

2 TL Zucker

1 kräftige Prise Currypulver oder Kumin
gemahlener Cheddarkäse

1. Zuerst müsst ihr die Chilischoten entstielen, links aufschneiden und alle Kerne herauspülen. (Die sind nämlich am schärfsten!) Dann spült ihr die Schoten unter fließendem Wasser ab und schneidet sie in ganz kleine Stücke. Auch die Basili- kumblätter werden kleingeschnitten.


2. Schneidet die Zwiebeln in kleine Würfel und den Frühstücksspeck quer in schmale Streifen. Der Speck wird bei niedriger Temperatur in einer tiefen, beschichteten Pfanne angebraten. Dann gebt ihr die Zwiebelwürfel dazu und dünstet sie glasig.

3. Jetzt fügt ihr die zerkleinerten Chilischoten und Basilikumblätter und die eingelegten Tomaten hinzu, lasst das Ganze aufkochen und eine Viertelstunde lang köcheln. Zwischendurch ab und zu umrühren!


4. Nun presst ihr die Knoblauchzehen in einer Knoblauchpresse oder zerdrückt sie mit der Gabel. Gebt den Knoblauch und alle anderen Zutaten (außer dem Käse) in die Pfanne, und rührt noch einmal kräftig um. Zum Schluss garniert ihr die Chili-Sauce mit dem geriebenen Cheddarkäse Diese Sauce reicht für mehrere Personen und passt gut zu Chips oder Pommes frites.
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