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Harissa-Pasten-Rezept zum
Selbermachen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 1 Portionen
Peperoni Mix 125t o
Knoblauchzehen 2 St Kichenutensilien
Paprika, rot 1St mittlere Schiissel, hohes GefaB, mittlere Pfanne, Frischhaltefolie, Piirierstab
Koriander, gemahlen 1TL
Kreuzkimmel I 1. Peperoni waschen, halbieren, ggf. Kerne entfernen und fein hacken. Knoblauch
Olivenol 80 ml schalen, halbieren und grob hacken. Paprika waschen.
Salz

2. Eine Pfanne auf hoher Stufe erhitzen, Paprika darin fettfrei auf allen Seiten ca. 4 Min.
braten. Die Paprikahaut darf dabei schwarz werden. Paprika vom Herd nehmen und in
eine Schiissel geben. Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und Paprika darin ca.

5 Min. ruhen lassen. Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und mit einem
Messer die Haut abziehen.

Pfeffer, schwarz

3. Pfanne erneut auf niedriger Stufe erhitzen, Gewdirze fettfrei ca. 1 Min. anrosten.

4. In ein hohes GefaB Peperoni, Knoblauch, Gewiirze und Paprika geben und fein
purieren. Nach und nach Olivenol dazugieBen und die Paste cremig piirieren. Harissa mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in einem sauberen Glas bis zur Verwendung
aufbewahren.

Guten Appetit!

Info: Bedecke die Harissa-Paste im Anschluss des Gebrauchs immer wieder mit einer
diinnen Schicht OI, so ist sie im Kiihlschrank bis zu 1 Monat haltbar.

Tipp: Dazu passen Spicy-Harissa-Waffeln.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 622 keal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 6g
Ballaststoffe bg

Fette S4 g



