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MUHAMMARA
Scharfer Dip mit Walnüssen und Paprika

1   Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 
2   Die Paprika waschen, halbieren, putzen und mit den 

Schnittflächen nach unten auf ein mit Backpapier 
belegtes Backblech legen. Mit 1 EL Öl bepinseln und  
im Ofen ca. 25 Minuten backen, bis die Schale Blasen 
wirft. Aus dem Ofen nehmen, mit einem Geschirr- 
tuch abdecken und abkühlen lassen. Dann die Haut 
abziehen. Die Walnüsse in einer trockenen Pfanne 
duftend rösten und abkühlen lassen.

3   Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch abziehen 
und beides fein würfeln. Zusammen in einer Pfanne in  
1 EL heißem Öl ca. 5 Minuten weich dünsten. Paprika- 
und Tomatenmark untermischen und abkühlen lassen.

4   Paprikahälften, 40 g Walnüsse, Zwiebel-Mischung, 
Paprikapulver, etwas Cayennepfeffer, Ras el-Hanout  
und Salz, Granatapfelsirup, Zitronensaft und übriges 
Olivenöl in einen Mixer füllen und zu einer cremigen 
Paste pürieren. Dabei die Semmelbrösel und nach 
Bedarf ein wenig kaltes Wasser ergänzen. 

5   Muhammara scharf abschmecken und mit den übrigen 
Walnüssen bestreut servieren. Dazu nach Belieben 
Fladenbrot reichen.
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FÜR 4 PORTIONEN

4 rote Spitzpaprika | 4 EL Olivenöl | 60 g Walnüsse | 1 Zwiebel |  
1 Knoblauchzehe | 1 EL Paprikamark | 1 EL Tomatenmark |  

1 TL geräuchertes Paprikapulver | Cayennepfeffer | Ras el-Hanout | 
Salz | 1 EL Granatapfelsirup | 1 EL Zitronensaft | 4 EL Semmelbrösel
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FÜR 4 PORTIONEN

100 g Baby-Spinat | 2 Frühlingszwiebeln | ½ Handvoll Dill | 
2 Bio-Zitronen | 250 g Feta | 200 g Mozzarella | 

½ TL gemahlener Koriander | schwarzer Pfeffer aus der Mühle | 
Chiliflocken | 2 Eigelb | 6 EL Olivenöl | 

4 dünne Dürüm-Fladen (aus Yufkateig) | Meersalzflocken | 
Sumach zum Bestreuen | 1 EL glatte Petersilie zum Garnieren 

1   Den Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern und 
grob hacken. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen 
und in Ringe schneiden. Den Dill abbrausen, trocken 
schütteln und die Spitzen fein hacken. Die Zitronen heiß 
waschen, von einer Zitrone die Schale fein abreiben und 
ein wenig Saft auspressen, die andere Zitrone in Spalten 
schneiden. Den Feta klein zerbröckeln, den Mozzarella 
grob reiben. 

2   In einer Schüssel beide Sorten Käse mit Spinat, Früh-
lingszwiebeln, Dill, Zitronenabrieb, Koriander, etwas 
Pfeffer und ½ TL Chiliflocken vermischen. Die Eigelbe 
zufügen und untermengen. Die Füllung mit etwas 
Zitronensaft abschmecken.

3   In einer beschichteten Pfanne 1 ½ EL Öl erhitzen,  ein 
Fladenbrot einlegen und ein Viertel der Käse- 
Spinat-Masse auf einer Hälfte verteilen. Die andere 
Hälfte darüberklappen und das Brot von jeder Seite in 
ca. 5 Minuten goldgelb ausbacken. Die übrigen Fladen-
brote ebenso füllen und ausbacken. Zum Servieren die 
Gözleme mit Salzflocken und einer Prise Sumach 
bestreuen und mit Petersilienblättchen garnieren.  
Nach Belieben in drei Dreiecke schneiden und Zitronen-
spalten dazu reichen. 

GÖZLEME
Gefüllte Fladenbrote aus Yufkateig 
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