Chermoula Rezept

Bei diesem Chermoula Rezept handelt es sich um eine
mit aromatischen orientalischen Gewturzen und reichlich |
frischen Krautern hergestellte Marinade, Krautersol3e,
GrillsolRe oder Dip aus der marokkanischen und
nordafrikanischen Kiiche.

Diese Chermoula schmeckt besonders fein zu
gebratenem oder gegrilltem Fisch und wird, nur mit
ganz anderer Gewtrznote und reichlich frischen
Koriander, ahnlich wie ihre Schwester die aus
Argentinien stammende Chimichuri Krautersol3e,
hergestellt.

Zutaten: fiir 4 - 6 Portionen

1 Bund glatte Petersilien Blattchen (20 g)

1 Bund frische Koriander Blattchen (12 g)

2 gepresste Knoblauchzehen

1 Schalotte

1 rote oder griine Chilischote

Schale von einer ganzen Bio Zitrone

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

Salz

2 TL Koriander Kérner

Oder 4 g gemahlener Koriander

1 gehaufter TL Kreuzkiimmel Samen

Oder 4 g gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)

1 TL Ras EL Hanout Gewirzmischung (3 — 4 g)
2 TL mildes Paprikapulver (6 g)

1 TL Piment d’Espelette (3 g) mildes Chilipulver
Oder etwas Chayennepfeffer

4 EL mildes Olivendl

Zubereitung:

FUr die Zubereitung vom Chermoula Rezept sollten zuerst alle dazu bendtigten Zutaten bereitgestellt
werden.

Dazu die glatte Petersilie und frischen Koriander unter kaltem Wasser waschen, trockenschutteln und
etwas trockentupfen.

Die Blattchen von den Stielen abknipsen und etwas kleiner schneiden.

Eine geschalte Schalotte in sehr kleine Wirfel schneiden.

1 scharfe rote oder griine Chili der Lange nach
durchschneiden, die Kerne und hellen Haute
herausstreifen und ebenfalls in sehr feine Streifen
schneiden.

Eine Bio Zitrone griindlich unter heilem Wasser waschen
und abreiben, trockenreiben und anschlieltend die ganze
Zitronenschale diinn abreiben.

Bei Verwendung von Korianderkérnern und
Kreuzkiimmelsamen, diese kurz in einer trockenen heilten
Pfanne anrdsten bis sie angenehm duften.

Danach in einem Mdrser mit etwas Salz zu groben Pulver zerdriicken.

Bei Verwendung von bereits gemahlenen Gewiirzen entfallt dieser Vorgang.

Schalotten mit abgeriebener Zitronenschale, 2 durch die Knoblauchpresse gedriickten Knoblauchzehen
sowie zerkleinerten oder bereits gemahlenen Koriander und Kreuzkiimmel (Cumin) und Chilistiickchen
wiederum mit dem Morser zerquetschen.



2 EL Zitronensaft dartber giefsien und nach und nach die restlichen Gewirze wie mildes Paprikapulver,
Ras EL Honout Gewtrzmischung und Piment d 'Espelette sowie jeweils einen Teil der frischen Krauter
hinzugeben und zu einer dicken Krautermarinade vermengen.

Olivendl ebenfalls zwischendurch hinzugieRen, bis aus allen Zutaten eine glanzende orientalisch
duftende Krauterpaste entstanden ist.

Die Chermoula kosten und nach persoénlicher Vorliebe noch zusatzlich mit etwas Salz und Gewirzen
abschmecken und als Marinade,Grillsol3e oder Krauterdip zu Brot, Fladenbrot oder anderen
Gelegenheiten servieren.

Tipp:

Anstatt im Morser, kann man diese Chermoula nach Wunsch auch mit weniger Kraftaufwand in einem
schmalen Gefalt mit einem Stabmixer mit viel Gefliihl zusammen rihren.

Kalorienangaben

Bei 6 Portionen vom Chermoula Rezept enthalten 1 Portion ca. 60 kcal und ca. 5 g Fett
Auf 4 Portionen aufgeteilt, enthalten 1 Portion Chermoula ca. 85 kcal und ca. 7,5 g Fett



