LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Zutaten

fur Zatar

50 g helle Sesamsamen

25 g gem. Sumach

25 g fein gerebelter Thymian
Olivenal

Fur Dukka

125 g Sesamsamen

75 g geschilte Haselniisse
50 g Korianderkorner

25 g Kreuzkiimmelsamen
1TL Salz

% TL Pfefferkorner

1 TL getrocknete Minze

Latar und Dukka

Zubereitung

Zatar

Die hellen Sesamsamen trocken anrdsten und auskihlen lassen.
Alle Zutaten zusammen im Morser oder Universal-Zerkleinerer
etwas zerstampfen. Die Mischung hélt sich ca. 3 Monate im
Kihlschrank. Zum Servieren mit etwas Olivendl als Dipp
reichen.

Dukka

Sesamkdrner und Haselniisse trocken rosten.
Kreuzkiimmelsamen ebenfalls trocken résten, bis sie duften
und anfangen braun zu werden. Die Nisse auskiihlen lassen
und alle Zutaten zusammen im Mixer kurz zerkleinern (nicht zu
fein!). Diese Mischung ist wie auch Zatar im Kihlschrank 3
Monate haltbar. Zum Servieren mit Olivendl zur Paste mischen.

Dukka ist auch mit Zatar mischbar.

www.lustauflecker.de

Die vegane Kochserie auf dem HOPE Channel



