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Flavios Chilisas
Du behover:
2 kg tomater, 2 gul l16kar
4 chilifrukter (jag anvande Hot Lemon, for den ar gul)
2 solo vitlokar eller 8 klyftor, 1 stort syrligt &pple
1 tummstor bit farsk ingefara, 2 dl vatten, 1/2 dl attika 24%

1 dlI farinsocker, 1 msk salt, 1-2 tsk senaps pulver

Tillagning:

Hacka l0karna, chilifrukterna, applet och ingefaran och fras i en tjockbottnad
kastrull med lite olja. Hacka tomaterna grovt och lagg i dom med.

Nar dom har fatt frasa i nagon minut sa kan man hélla pa vattnet,
attikan och kryddorna.

Koka pa medel varme i drygt en timme, rér med jamna mellanrum sa det inte
fastnar eller branner i botten.

Nu ska vi mixa sasen sa den blir slat, det gor man enklast med en stavmixer
eller matberedare, jag foredrar stavmixer for da kan man gora den i kastrullen.
Ta fram nagra rena glasburkar med lock, sasen skall vara kokande varm nar
du héller den i burkarna. Satt genast pa locket och stéll i kylen for att svalna.

Lat sasen “sditta” sig i 1-2 veckor i kylen innan man bdrjar anvanda den, den
klarar sig utan problem i 4-6 manader.



