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Pasta Harissa Oséh. 4

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Powyzej 1h

Ostra pasta, ktéra idealnie sprawdzi sie jako baza do marynat. Jesli lubisz

. . . . , L, , Poziom trudnosci: Latwe
pikantne dodatki do miesa lub chleba, koniecznie wyprdbuj ten przepis.

Przygotowanie Skladniki:

Krok 1
Papryczki namaczamy 30-40 minut w gorgcej wodzie, nastepnie osuszamy,
pozbawiamy pestek i szyputek.

24 suszone papryczki chili
tyzeczka soli

6 zgbkdéw czosnku

Krok 2
Przygotowane papryczki siekamy na drobne. 3-4 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzeczki mielonej kolendry
Krok 3
Miksujemy na gtadka paste papryczki, czosnek i oliwe. Dosypujemy pozostate 2 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego

przyprawy i doktadnie mieszamy.

Krok 4
Gotowg harisse przektadamy do stoiczkéw, polewamy na wierzchu oliwg i
szczelnie zamykamy.

Wskazowki

Zamknieta moze sta¢ w lodéwce okoto miesigca, ale nawet po tym czasie nic
sie z nig nie dzieje.
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