Marokkanische Wiirzsof3e Chermoula

Zutaten fiir 1 Glas (circa 4-6 Portionen):
- 3 Paprikaschoten

- 3 Tomaten

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Bund Koriander

- 1 Bund Petersilie

- 1 TL edelsiifes Paprikapulver

- 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
- 0.5 TL Kreuzkiimmel

- 3 EL Olivendl

- 1 Spritzer Zitrone

- Salz

- gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 240 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Paprikaschoten waschen, halbieren und Stiel und Kerne entfernen.
Paprikahalften mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Ofen rdsten, bis die Haut
dunkel wird, dabei eventuell zwischendurch wenden. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und die Haut abziehen. Das
Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.

Tomaten waschen und an der Oberseite kreuzweise einritzen. In eine Schiissel legen und mit kochendem Wasser ibergief3en.
Nach etwa 5 Minuten mit kaltem Wasser abschrecken. Haut abziehen, Stielansétze entfernen, entkernen und das Fruchtfleisch
in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und fein hacken oder durchpressen. Petersilie und Koriander waschen, trocken schiitteln und die
Blattchen fein hacken. Zusammen mit dem Ol und den Gewiirzen sowie den Tomaten- und Paprikawiirfeln in einen Topf geben.
10-15 Minuten leise kochen. Mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die WiirzsoRe kann man heif oder kalt servieren.
Tipp:
In einem verschliefbaren Glas halt sich die Chermoula im Kiihlschrank etwa eine Woche.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



