Taktouka

Fir 4 Personen:

Zutaten:

2 groBe grune Gemusepaprika

3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 TL Paprikapulver, edelstB

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 Prise Cayennepfeffer

1 Dose Pelati-Tomaten (ganze geschalte Dosentomaten)
%2 TL Salz (oder mehr nach Geschmack)
1 TL Zucker

Y2 Bund glatte Petersilie

1 Bund frischer Koriander

1-2 TL Zucker

Zubereitung:

Den Grill oder eine Grillpfanne auf hohe Hitze vorheizen. Alternativ den Backofen auf
220 Grad Oberhitze vorheizen.

Die grunen Paprika auf den Grill legen und alle 3-4 Minuten wenden, bis sie rundherum
dunkel gebraunt beziehungsweise stellenweise leicht verbrannt sind.

Bei Verwendung des Backofens, die Paprika halbieren, entkernen und mit der Hautseite
nach oben auf ein Blech legen. Die Paprika im Backofen résten, bis sie dunkel gebraunt
ist. AnschlieBend die heifBe Paprika in eine Schussel legen und mit einem Deckel oder

Teller abdecken.



Sobald die Paprika abgekuhlt sind, die Haut abziehen, die Kerne entfernen und die
Paprika in etwa 2 cm groBe Stlicke schneiden.

Das Olivendlin einem groBen Topf oder einer tiefen Pfanne bei mittlerer bis niedriger
Hitze erwdrmen. Den fein gehackten Knoblauch, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und
Cayennepfeffer hinzufligen und kurz anrésten. Die Tomaten, Salz und Zucker
hinzufigen. Mit einem Deckel abdecken und etwa 10 Minuten schmoren lassen. Dabei
gelegentlich umrihren.

Die Krauter waschen, trocken schutteln, fein hacken und zusammen mit den
Paprikastucken in die Pfanne geben. Weitere 10 Minuten sanft kdcheln lassen, bis die

Uberschussige Flussigkeit verdampft ist. Abschmecken und warm oder kalt servieren.



