Tahin Sesampaste Sesammus
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Zutaten:

Sesam (Menge nach Belieben)
optional je nach Belieben:

10-20 % SesamO0l oder Sonnenblumenol
Salz

Honig

Zubereitung:
Optional: Sesam in Pfanne ohne Fett anrodsten.

Sesam in Gewulurzmuhle (bzw. wenn Menge groBer ist) in
Multizerkleinerer mit Messer geben.

Wer méchte gibt noch Sesamdl und/oder Sonnenblumendél dazu.
Braucht man aber nicht. Wenn man lange genug ruhrt tritt beim
Sesam das 0Ol aus und es ist keine weitere Zugabe von 01
erforderlich.

In Gewlrzmuhle mixen. Geschwindigkeit nach Gefuhl (ich nehme
anfangs Stufe 4-5, dann spater geht es besser mit langsamer
Geschwindigkeit und ggf. auch Pulsetaste.

Ich finde mit Multizerkleinerer geht es besser, da beil
Gewurzmuhle es leichter festklebt, man dann die Gewlrzmuhle
abschrauben muss, die Paste herunterdrucken muss etc.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7103

Allerdings muss man im Multizerkleinerer grollere Mengen
machen. Da ich meist nur wenige Loffel bendtige, bevorzuge ich
dann doch die Gewlrzmuhle.

So sieht es halb fertig aus, wenn man kein Ol zugibt, nach
wenigen Minuten:

Jetzt noch ein paar Minuten weitermixen (prufen, dass
Gewlrzmiuhle nicht zu warm wird), bis die Masse fllissiger wird.

Wenn man mochte, kann man zum Schluss die Paste mit Salz oder
Honig abschmecken.



