Dukkah

150 g Haselniisse 2 EL Fenchelsamen 2 EL Kreuzkiimmelsamen
4 EL Sonnenblumensamen 2 EL schwarze Pfefferkérner 7 EL Koriandersamen

5 EL Sesamsamen 1 EL Nigellasamen 1 EL Anissamen

2 EL getrocknete Chiliflocken 1 EL Paprika edelsiif3 2 EL getrockneter Thymian

3 EL Meersalz-Flocken

Die Haselniisse rosten bis die Niisse duften und die Haut sich 16st. Danach die Niisse etwas
abkiihen lassen und mit einem Kiichentuch die Haute abrubbeln.

Die anderen Samen nacheinander in einer kleinen Pfanne golden résten und riihren bis sie duften.
Die Chilis kurz rosten. Abkiihlen lassen; alle Niisse und Gewiirze einzeln morsern.

Die gemorserten Zutaten mit Paprika, Thymian und Salz mischen. In Schraubdeckel-Gldsern
aufbewahren.
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