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Fuld af fristelser

Dukkah ngdde- og
krydderiblanding

Dukkah er en meget smagfuld — og vanedannende
— ngdde- og krydderiblanding, som stammer helt
tilbage fra de segyptiske beduiner. Lavet med
arabiske krydderier og ristede ngdder skal
Dukkah spises ved fgrst at dyppe noget fladbrad i

4

olie og derefter i den fantastiske Til denne ret anbefaler vi

krydderiblanding. En fyldig, letkrydret hvidvin
passer super til det.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 1 time

Murphy-Goode Chardonnay
Murphy-Goode Winery
Californien, USA

Varenr. 6445236

Antal personer: 10
Ingredienser

Ngdder:

La Champine Viognier
Jean Michel Gerin
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1536236

e 1-1% kop hele mandler

1-1% kop hele hasselngdder

Ca. % kop sesamfrg

Ca. ¥z kop usaltede pistaciengdder
Ca. % kop usaltede cashewngdder

Pinot Gris Tradition
Vins Sipp Mack
Alsace, Frankrig

Varenr. 1524436

Tarrede krydderier:

¢ 3 spsk. hele korianderfrg
2 tsk. hele fennikelfrg

Murphy-Goode Chardonnay
Murphy-Goode Winery
Californien, USA

Varenr. 6445236

1 tsk. hele peberkorn

% tsk. hele kommenfrg

2 tsk. raget paprika

2 tsk. sgd paprika

1 tsk. spidskommen

1 tsk. gurkemeje

Y tsk. stadt kardemomme (alternativt kan du
selv knuse kardemommen)
% tsk. cayennepeber

Ca. 1 spsk. havsalt

Ca. 1 tsk. sukker

Til servering: tyndt pitabrgd eller godt hvidt brad,
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ekstra jomfruolivenolie eller sesamolie, evt. ogsa
peerer i bade.

Fremgangsmade

De agyptiske beduiner ristede og tagrrede ngdder og krydderier, malede og blandede det hele.
Den meettende og sunde dukkah-blanding holdt i lang tid og var nem at transportere i grkenen.
De spiste det ved farst at dyppe noget fladbrad i olie — typisk sesamolie — og derefter i dukkah-
blandingen.

Der er utallige versioner af dukkah. Dette er min egen, men tgv ikke med at lave dine egne
justeringer ved at smage dig frem, indtil det bliver uimodstaeligt godt. Gem det i en luftteet
beholder et markt og kaligt sted, dog ikke i kaleskabet. S& har du altid en laekker snack til

gaesterne - og ikke mindst supersund snack til barnene ;-).

Det er vigtigt, at alle ingredienser til blandingen er tarre, og at du ikke maler dem, mens
de stadig er varme, da det vil gare, at blandingen klumper sammen. Pas pa med ikke at

male alt for fint - det er godt med lidt bid.
Du kan ogsa komme lidt krydderiblanding, fx Ras al Hanout, i. Andre ingredienser kan veere

nigellafra, solsikkekerner, tgrret citronskal osv. Bruger du harfra, skal blandingen opbevares pa
kal, da malede hgrfrg hurtigt bliver harske.

Rist mandler og hasselngdder i ovnen ved 200 grader i ca. 8-10 minutter. Hold gje med dem,
sa de ikke bliver for ristet. Tag dem straks ud og lseg dem pa et styk bagepapir pa en kold rist.

Rist sesamfrgene pa en pande ved middelvarme - husk at rare i dem konstant. De ma kun
blive lyse/let gyldne. Tag dem ud og heeld dem pa en kold tallerken.

Rist pistacier og cashews sammen péa panden, til de er let gyldne.

Rist korianderfrg, fennikelfrg, kommenfrg og peberkorn pa panden, til de bliver gyldne, dog ikke
alt for meget.

Nar alle ingredienser har faet rumtemperatur, kan du male dem. Start med at male mandlerne
sammen med hasselngdderne, til de er mellemfine, dvs. stadig har lidt grynet, ujeevn
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konsistens.

Hzeld dem i en stor skal. Mal pistacier sammen med cashewngdder pa samme made, tilsaet
sesamfrg til sidst og mal en lille smule mere. Sesamfrg kan ogsa tilsaettes i skalen uden at blive
malet, hvis du foretreekker en mere grov blanding. Heeld dem sa i skalen sammen med
mandler/hasselngdder.

Hvis du har en morter, sa bank korianderfrg, kommenfrg, fennikelfrg og peberkorn sammen til en mellemfin,
grynet konsistens og haeld dem i skalen. Dukkah betyder nemlig "at banke”, ligesom nar man banker frg i en

morter.

Kom alle krydderier i skdlen samt havsalt (knus saltet i hAnden eller i morteren, sa flagerne ikke er for store) og
tilseet sukker. Rgr det hele sammen meget grundigt.

Smag blandingen til og justér, indtil det smager, som du vil have det. Husk, at nar man spiser det sammen med
olie og brgd, deempes dukkah-blandingens steerke krydderier.

Servér blandingen i sma skale sammen med sma skale med olie og pitabrad eller almindeligt
brad eller grissini/breadsticks. Dukkah smager ogsa fint ved at dyppe et styk peere i
blandingen. Brug en god koldpresset jomfruolivenolie eller fx en ristet sesamolie. Bradstykker
dyppes let i olien og sa i dukkah. Dukkah er ogsa dejlig som topping pa mange forskellige
retter, fx pa fisk eller kad — eller hvad med at drysse det pa foccaciaen, nar du tager den ud af

ovhen?

En fyldig, letkrydret hvidvin vil passe fantastisk til Dukkah.
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