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Salsa de Aji Amarillo
Gelbes Chilimus

El chili, en Perd conocido como «aji», existe
en muchas variedades, tamanos y colores.
Sin embargo, el «aji amarillo» es el chili mas
popular y su utilizacidén en la cocina peruana
es indispensable. Debido al sabor ligeramen-
te picante, pero tambien dulce, este chili es
base de la mayoria de los platos peruanos e
igualmente se sirve el chili molido como con-
dimento adicional.

«EIl chili (o aji) tiene su origen
en la zona andina y selvatica de
lo hoy es Bolivia y tiene ya mas
de diez mil anosy

El fruto maduro del chili amarillo general-

mente es de color naranja, aunque varia.

También se puede cosechar ya en estado
verde o amarillo. La fruta es delgada y aproxi-
madamente de 10 cm. Por el clima moderado

Chili, in Peru als «aji» bekannt, gibt es in den
verschiedensten Varianten und Sorten. Aller-
dings ist der «aji amarillo», der gelbe Chili,
die bekannteste und am haufigsten verwen-
dete Sorte in der peruanischen Gastronomie.
Aufgrund seines wurzigen, leicht scharfen,
aber auch etwas sulllichen Geschmacks, wird
diese Chilisorte gerne als Grundlage fur die
Zubereitung vieler Gerichte verwendet und
das Chilimus als zusatzliche Beilage zum
Nachwurzen.

«Die Chilis stammen aus den

Anden und der Urwaldregion
im heutigen Bolivien und sind
schon zehntausend Jahre alty

Der «aji amarillo» ist in seinem Reifezustand
eigentlich orangefarben, kann aber auch im
grunen bzw. gelben Zustand geerntet wer-
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a lo largo de la costa peruana (de 2400 km
y una temperatura entre 16 a 24 grados) se
produce este chili durante todo el ano.

Antes de escribir el libro sobre la cocina pe-
ruana, no era consciente de que el chili tie-
ne su origen en la zona andina y selvatica de
lo que antes se denomin¢ el Alto Peru y hoy
pertenece a Bolivia y tiene ya mas de diez mil
anos. Por medio de las aves, las semillas del
chili se dispersaron por todo el continente
americano. Recién con el descubrimiento de
América los chilis llegaron a Europa, Asia y
Africa -y a Alemania en el afio 1542.

«En mi cocina no debe faltar el
chili amarilloy

En mi cocina no debe faltar el chili amarillo.
Solo asi puedo cocinar los platos peruanos
con su sabor original. Regresando de mis
vacaciones de Peru siempre me traigo una
gran cantidad de chilis frescos o chili molido.
Ya desde un par de anos siembro las semillas
del chili en mi jardin en Alemania. Es precio-
sO observar como de una semilla crece una
planta, un arbusto con muchos frutos. Asi es
un gran gusto de servir nuestros platos pe-
ruanos.

Hoy no solo les presento la preparacion del
chili molido, sino también |la preparacién de
la pasta de chilis, que se puede preparar con
cualguier variedad de chili.

SALSA DE AJI AMARILLO

den. Die Schote ist schmal und wird etwa
10 cm lang. Aufgrund des milden Klimas an
der 2400 km langen peruanischen Kuste (um
die 16 bis 24 Grad), wird die gelbe Chilischote
dort wahrend des ganzen Jahres angebaut.
Bevor ich das Kochbuch uber die peruanische
Kuche geschrieben habe, war mir noch nicht
klar, dass die Chilis ursprunglich aus der pe-
ruanischen Urwaldregion, rund um den Titi-
cacasee, dem heutigen Bolivien zugehorig,
stammen und schon zehntausend Jahre alt
sind. Mithilfe der Zugvogel haben sich die
Chilisorten uber den ganzen amerikanischen
Kontinent ausgebreitet. Erst nach der Ent-
deckung Amerikas wurden die Chilis auch
in Europa, Asien und Afrika eingefuhrt — in
Deutschland im Jahre 1542.

«In meinem Haushalt muss

immer ein Vorrat von gelbem
Chilimus vorhanden seiny

In meinem Haushalt muss immer ein Vorrat
von gelbem Chilimus vorhanden sein. Nur so
kann ich die Gerichte meiner Heimat origi-
nalgetreu nachkochen.Aus meinen Urlauben
in Peru bringe ich mir immer reichlich Vorrat
an gelben Chilis oder fertigem Chilimus mit.
Mittlerweile sae ich jahrlich die Samen des
Chilis in meinem Garten aus und beobachte
mit Freude die Pflanzchen, wie sie auch hier
in Deutschland zu einem Busch mit reichlich
Fruchten heranwachsen. Da schmecken die
eigenen Gerichte anschlielSend umso besser!
Zusatzlich zur Zubereitung des gelben Chi-
imuses finden Sie hier auch die Herstellung
einer peruanischen Chilipaste, die Sie natur-
lich mit jedweder Chilisorte verarbeiten kon-
nen.
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Gelbes Chilimus

Zutaten fur 4 Personen
700 g gelbe Chilischoten
120 ml Olivenol

Salz

Zubereitung:

Die Chilischoten langs halbieren und die
Kerne entfernen. Etwa 250 ml Wasser aufko-
chen. Den Topf von der Herdplatte nehmen
und die Chilischoten darin, etwa 3 Minuten
einweichen. Aus dem Wasser nehmen. Er-
neut frisches Wasser aufkochen und diesen
Vorgang zwei bis drei Mal wiederholen. An-
schliefend in grofRe Stucke schneiden und
mit dem Olivendl und etwas Salz im Mixer
purieren.
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Chilipaste

Zutaten fur 4 Personen
250 g gelbe Chilischoten
125 g Zucker

500 ml Wasser

3 EL Pflanzenol

Salz

Zubereitung:

Die Chilischoten langs halbieren, die Kerne
entfernen und die Schoten klein hacken. In
einem Topf mit dem Wasser geben und den
Zuckern hinzufugen. Etwa 5 Minuten kochen,
dann das Wasser abgiel3en. Die Chilis in einer
Pfanne mit dem Ol 5 Minuten diinsten, dann
mit dem Ol aus der Pfanne im Mixer zu einer
feinen Paste purieren und mit Salz wurzen.
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