Ein Kleckser Salsa Sali auf einem knochengereiften Steak aus der Hochrippe, einem Hohriickensteak. (5/2013)

SALSA SALU

Sauce aus Karotten und Zwiebeln mit Rosmarin, Chili und griinen Oliven

Nebst italienischen Spezialititen wie Pasta und Pizza spielt Fleisch in
der Kiiche Uruguays die zentrale Rolle — Rindfleisch zumeist, in aller
Regel auf dem Grill zubereitet (Parrilla). Zum Fleisch wird meist Chi-
michurri serviert, eine Sauce aus getrockneten oder frischen Kriutern,
Essig und Ol, die in Argentinien ihren Ursprung hat (siche Chivi-
t0). Gelegentlich wird auch eine Salsa Criolla aufgetischt, eine wiir-
zig-frische Sauce auf Tomatenbasis, wie sie in ganz Siiddamerika unter
demselben Namen in zahlreichen Varianten zubereitet wird. Seltener
bekommt man eine dritte Art von Sauce vorgesetzt, die den etwas
ritselhaften Namen Salsa Salii trigt und eine originire Spezialitit von
Uruguay zu sein scheint. Was Sa/ bedeutet, habe ich allerdings nicht
herausgefunden. Vielleicht hat der Name mit Sa/ud («Gesundheit»)
zu tun. Oder aber es geht um eine Art BegriifSung (Saludo!) — im
Rahmen des Karnevals jedenfalls, der in Uruguay gerade so wichtig
genommen wird wie etwa in Brasilien, heifit die Auftaktveranstaltung
«Salti Carnaval!»

Ich bin dieser Sauce erstmals im Restaurant Los Lesios Uruguayos
an der San José 909 in Montevideo begegnet, wo mir zum gegrill-
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Im Namen des Berges | «Die
falschen Erkldarungen sind oft die

schoneren. Nach wochenlanger
Fahrt libers offene Meer soll ein
unbekannter Seemann, als vom
Mastkorb aus endlich Land in Sicht
kam, seinen Kameraden weiter
unten im Boot <Monte video!> oder
<Monte vide eu!> zugerufen haben:
<Ich sehe einen Berg!> Gemeint war
der Hiigel iber dem Hafen...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 5. Marz 2013.
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http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

Los Lefios Uruguayos serviert Salsa
Sala zu gegrilltem Fleisch, hier zu
einem Entrecot de novillo. (3/2013)

Kalt eignet sich die Sauce auch als
Dip zu Gemiisestiicken oder als
Aufstrich fiir frisch geréstetes Brot.

Salsa Sali macht sich auch als
Pastasauce gut: Pasta kochen bis

sie fast al dente ist, abgieBen,

etwas Kochwasser auffangen. Pasta
in Bratpfanne schiitten, ein paar
Essloffel Salsa Sala (kalt) dazu, mit
etwas Kochwasser verdiinnen, alles
unter stindigem Rihren erwiarmen.

FUR EINE TASSE SAUCE

2 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen, fein
gehackt

2 Zwiebeln, fein gehackt

2 getrocknete Chilischoten,
entkernt und gehackt

10 grine Oliven, entsteint und
gehackt

200 g Karotten, geschilt und fein
gehackt

ITL Salz

250 g Tomate, fein gehackt

200 ml WeiBwein

200 ml Hihnerbriihe

| Rosmarinzweig

| Lorbeerblatt

I TL Paprikapulver

ITL Zucker
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ten Entrecot de novillo ein kleines Schilchen mit einer kalten, oran-
ge-rotlichen Sauce serviert wurde. Vom Kellner erhielt ich die Aus-
kunft, es handle sich bei dieser Sauce um «eine Spezialitit des Hauses,
eine Art Salsa Sali.

Das nachfolgende Rezept stellt den Versuch dar, das Aroma der
Sauce aus dem Los Lefios zu rekonstruieren. Ich habe auch verschie-
dene Rezepten fiir Salsa Sala studiert, die auf dem Internet kursieren.
Die Zutaten sind dabei immer dhnlich, die Machart aber unterschei-
det sich ein wenig. Die einen Rezepte piirieren die Ingredienzien im
Mixer und kocheln sie dann langsam ein. Andere kocheln sie einfach
nur ein, eher wie bei einer Pasta-Sauce. Ich habe mich fiir einen Mit-
telweg entschieden. Ich diinste an, 18sche ab, kochle ein, piiriere dann
und kéchle nochmals ein. Das mag etwas aufwendig erscheinen, hat
aber Vorteile: durch das Anbraten erhilt die Sauce feine Réstaromen,
das Piirieren macht sie glatt, und das finale Einkocheln erlaubt es,
genau die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Speziell scheint mir an der Sauce, dass Zwiebeln und Karotten
die Basis bilden, derweilen Tomaten eine eher untergeordnete Rolle
spielen. Salsa Sald schmeckt siiff und gemiisig, ein wenig scharf auch.
Ihr Parfum wird von den griinen Oliven und dem Rosmarin stark
mitbestimmt. Das Paprikapulver dient in erster Linie dazu, der Sauce
eine schone Farbe zu geben — will man der Salsa eine speckig-rauchige
Note verleihen, dann kann man das gewohnliche Pulver durch geriu-
chertes Paprika ersetzen (Pimenton affumicata).

Wie authentisch die hier vorgestellte Salsa Sal ist, weif} ich nicht.
Allerdings weif$ ich auch nicht, wie authentisch oder wie uruguayisch
Salsa Salt tiberhaupt ist.

Die Sauce ist auf jeden Fall sehr versatil. Sie passt gut zu gegrilltem
Fleisch, wobei sie meiner Ansicht nach zu Hithnchen oder Schwein
besser schmeckt als zu Rindfleisch. Die Sauce kann aber auch kalt als
Dip mit Gemiisestiicken serviert werden und sie macht sich auch als
Pastasauce gut.

Zubereitung (Kochzeit 40 Minuten)

I | Olivendl erwirmen, Knoblauch, Zwiebeln und Chilis darin an-
diinsten bis die Zwiebeln glasig sind.

2 | Oliven, Karotten und Salz beigeben, kurz anziehen lassen. Mit To-
mate, WeifSwein und Hiihnerbriihe abléschen. Rosmarin und Lorbeer
beigeben, Paprika-Pulver und Zucker einstreuen. Aufkochen lassen,
Hitze reduzieren und 30 Minuten kocheln lassen, gelegentlich riihren.
3 | Sauce vom Feuer nehmen und etwas abkiihlen. Rosmarin und
Lorbeer entfernen, Sauce im Mixer fein piirieren. In einem sauberen
Topf nochmals aufsetzen und 10 Minuten oder auch etwas linger un-
ter staindigem Rithren einkécheln, bis die Sauce eine dickliche Kon-
sistenz hat. Mit Salz abschmecken.

Die Sauce kann lauwarm oder kalt serviert werden. Sie ist intensiv und
sollte, wenn sie zu Gegrilltem gereicht wird, nicht literweise iiber das

Fleisch gegossen werden, sondern nur einen feinen Akzent setzen.
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