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ZHOUG 
Jemen 
Eine scharfe Gewürzpaste für Falafel oder Fleisch, aber auch zu Fisch und Salaten, eignet sich auch als Brotaufstrich

Zutaten für ein kleines Glas

 5 frische grüne oder rote Chilischoten

7 Knoblauchzehen

7 Stängel Petersilie

7 Stängel Koriandergrün

2 EL gemahlener Kreuzkümmel

2 EL Olivenöl

2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Die Chilischoten entkernen, klein schneiden und zu einer großen Paste mörsen. Den Knoblauch schälen, fein hacken und ebenfalls im Mörser zerreiben. Die Petersilie und den Koriander waschen, das Wasser abschütteln und mit einem Küchenkrepp trocknen. Die Blätter abzupfen, fein hacken und zu den Chilischoten geben. Alle Zutaten in einem Mixer pürieren und in ein Schraubglas füllen. Im Kühlschrank aufbewahrt, ist die Paste mehrere Monate haltbar. 

Quelle: „Safran & Kardamom Die Orientalische Gewürzküche“ von Rita Henss, Thorbecke
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