Rezept fur

Harissa aus ganzen Chilischoten

o 12 mittelgroRe getrocknete Chili
e 1 Essloffel Koriander

e 2 Teeloffel Kreuzkiimmelsamen
e 2 Knoblauchzehen

o 1/2 Teeloffel grobkérniges Salz
e Olivendl

Gewlirze aus biologischem Anbau erhaltst du auch im Bio-Markt oder im Feinkostgeschaft. Konventio-
nelle Gewiirze werden bis zur Erne haufig mit Pestiziden behandelt, ihre Reste konnen auch auf der ge-
trockneten Pflanze noch vorhanden sein. Verwende ganze Gewlirze fiir die traditionelle Harissa, und
mabhle sie frisch.

So bereitest du die traditionelle Harissa zu:

1. Ritze die getrockneten Chilischoten seitlich auf und entferne einige der Kerne.

Weiche die Chilis 30 Minuten in lauwarmem Wasser ein.

Gib wahrenddessen den Koriander und den Kreuzkiimmel in eine Pfanne und roste sie ohne Fett
an.

Fille die Samen in eine saubere Gewirzmihle und mahle sie zu Pulver.

Schale die Knoblauchzehen und schneide sie grob in Stiicke.

Gib jetzt alle Zutaten in einen Mixer.

Piriere die Chiles mit Knoblauch, Salz und den Gewdirzen.

Gib loffelweise Olivendl dazu bis eine glatte Paste entsteht.

Fille die Paste in ein ausgekochtes Glas und gielRe Olivendl dartiber.
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Das Ol schlieRt die Paste luftdicht ab und verhindert so, dass sich Schimmel darin bildet. Das verschlos-
sene Glas kannst du an einem kiihlen Ort bis zu zwei Monate aufbewahren. Das gedffnete Glas bleibt im
Kihlschrank bis zu drei Wochen frisch.



