
Tomaten-Zwiebel-Dip
Meine  Dip-Saucen  passen  zum  Beispiel  zu  Rohkostdip,
Backofenkartoffeln  oder  Fajitas.  Hier  einer  meiner
Lieblingssaucen.  Diese  hier  mit  alles  Zutaten  aus  unserem
Garten.

Zutaten:
2 reife Tomaten
Eine Zwiebel
Eine kleine Knoblauchzehe
Basilikum (frisch, wenn möglich)
1 Esslöffel Olivenöl
1 Teelöffel Aceto Balsamico
Salz und Pfeffer

 

Zubereitung:
Die Tomaten und die Zwiebel möglichst klein schneiden und
salzen. Den Knoblauch dazu pressen. Mit einer Gabel mischen.

Das Basilikum waschen und klein schneiden und mit den anderen
Zutaten vermengen. Ich lasse immer auch noch einige ganze
Blätter zur Dekoration übrig.

Olivenöl  und  Aceto  Balsamico  dazu  geben,  mit  Pfeffer
abschmecken  und  alles  nochmals  gut  mischen.

Wer  mag,  kann  die  Sauce  mit  den  ganzen  Basilikumblättern
dekorieren.

Die  Dip-Sauce  passt  zum  Dippen  von  Rohkost,  zu
Backofenkartoffeln,  zu  Grilladen,  zu  Salzkartoffeln,  als
Brotaufstrich oder zum Befüllen von Fajitas, Döner, Dürüm oder
Pitabrot.
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