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Argentynski sos chimichurri
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Chimichurri to sos wywodzacy sie z Argentyny, ktéry popularnos¢ zyskat juz
na catym sSwiecie. Sktada sie z oliwy z oliwek, octu winnego, czosnku,
papryczki chili oraz swiezych ziét (natki pietruszki i oregano), ktére
zdecydowanie grajg tu pierwsze skrzypce. Idealny do dan z grilla lub
pieczonych pierogéw empanadas.

Przygotowanie

Krok 1
Ziota umyc i osuszy¢. Oderwac same listki, ktére nastepnie bardzo doktadnie
posiekac.

Krok 2
Czosnek obrac i przecisng¢ przez praske. Umiesci¢ razem z ziotami w matym
stoiku.

Krok 3
Do stoika dodac¢ réwniez ocet winny, oliwe z oliwek i suszone ptatki chili.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Doktadnie wymieszac.

Krok 4
Stoik zakrecic¢ i odstawi¢ sos w chtodne i zacienione miejsce na kilka godzin,
aby smaki sie dobrze przegryzty.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 2-5

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

- 1 peczek natki pietruszki,

- 2 gatazki oregano,

- 2 tyzki octu z czerwonego wina,

- 3 zabki czosnku,

- 6 tyzek oliwy z oliwek,

- Y2 tyzeczki suszonych ptatkow chili,

- s6l morska i Swiezo zmielony pieprz (do
smaku)
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