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*Traditioneller mexikanischer Mérser und StoBel aus Vulkangestein fur die Zubereitung besonderer Salsas.

Wussten Sie, dass Saucen, wenn man sie in einer Molcajete zubereitet noch leckerer schmecken? (das Wort Molcajete leitet sich von
dem Nahuatl-Wort mollicaxtli molli=Salsa und caxitl=Schiissel ab, der StoRel wurde =texolot genannt). Durch das Mdrsern werden die
atherischen Ole der zu verarbeitenden Zutaten freigesetzt, sodass ihre Sauce einen
besseren Geschmack und eine bessere Textur erhalt.
Molcajetes werden traditionell aus Lavastein hergestellt. Es
ist wichtig, sie vor der ersten Verwendung ,,lebensmit-
teltauglich® zu machen.

Um eine Molcajete fiir den ersten Gebrauch vorzu-
bereiten, muss man sie mit Salz und / oder Reis
,Schleifen”. Dadurch wird die grobe Oberflache
geglattet und verhindert, dass sich kleine Partikel
I6sen. Dieser Prozess erfordert einiges an Zeit und
Muihe, ist aber nur einmal vor der ersten Benutzung
erforderlich.
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lebensmitteltauglich machen

Hier nun eine Schritt fur Schritt Anleitung:

1. Packen Sie den Molcajete aus. Geben Sie einen Teeléffel grobes Salz in den Mérser. Vermahlen Sie das Salz mit dem mitgelie-
ferten Mahlstein bis es zum feinen Pulver wird. Das Salz wird sich durch die geldsten Steinpartikel leicht grau farben.

Z-. Das gemahlene Salz entfernen und einen Teeldffel ungekochten Reis in die Molcajete geben und den Vorgang wiederholen.

3. Schritte 1 und 2 wiederholen, bis das entstehende Pulver vollstdndig weil und riickstandsfrei bleibt (Abb. 5). Nun ist ihr Molcajete
LJebensmitteltauglich” und kann problemlos fiir die Zubereitung von Lebensmitteln verwendet werden.

4'. Zum Schluss den Molcajete mit heiflem Wasser waschen und gut trocknen lassen.
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Wenn Sie einen Molcajete verwenden, denken Sie daran, die Zutaten in kleine Stiicke zu schneiden und die Zutaten nach und nach
hinzufiigen, denn auf diese Weise erhalten Sie eine SoRle mit besserer Textur.

Es ist wichtig den Gewirzmorser mit heiflem Wasser zu waschen sobald er nicht mehr verwendet wird. Bei Bedarf kann er mit ein
paar Tropfen Geschirrspuler und einer Birste gereinigt werden. Vor der Lagerung gut trocknen lassen. Bei richtiger Pflege kann ein
Molcajete von Generation zu Generation weitergegeben werden.

Molcajetes sind nicht Spiilmaschinenfest!

Rezept fir eine Salsa Molcajeteada (i woicaiste zubereitet

Zutaten:

4 Tomaten,

4 Tomatillos,

1/2 weile Zwiebel

2 Serrano-Chilis

2 Knoblauchzehen

Gehackter frischen Koriander nach Belieben
Salz nach Belieben

Zubereitung:
Die Tomaten, Tomatillos, Chiles, Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne résten, in Stiicke schneiden und nach und nach im Molcaje-
te zermahlen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht wird. Mit Salz und gehacktem Koriander wiirzen.... fertig ist die Sauce!
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