Chili tomatsalsa med sprøde pita og yoghurt

  

Tilberedningstid: 30min.

Antal: 4 personer

2 fed hvidløg

2 spsk olivenolie

3 tomater

1 spsk sambal oelek

1 spsk tomatpuré

20 g mørk chokolade

Tilbehør

4 pitabrød skåret i trekanter

2 spsk olivenolie

2½ dl yoghurt naturel

limesaft af 1 lime

frisk koriander

Hak tomaterne og hvidløget. Opvarm lidt olie i en tykbundet gryde og sauter hvidløget ganske kort sammen med sambal oelek. Tilsæt tomater og tomatpure.

Lad blandingen simre, til den er ret fast, ca. 15 minutter. Tag gryden af blusset og vend den hakkede chokolade i den varme salsa. Yoghurten vendes med

limesaft og rigelig friskhakket koriander. Pitatrekanterne pensles med olie og bages i

en 220 grader varm ovn - til de er gyldne og sprøde, ca. 5-8 minutter. Server salsaen lun til de sprøde pitaer og den kolde dressing. Hver gæst dypper sine

egne.

Sødt og skarpt mødes i denne hurtigt lavede salsa, som serveres med sprødbagte trekanter af pita og en mild yoghurtdressing.

