
 

 

 

  
 

 

Acuka – türkischer Brotaufstrich 
 

 

Zutaten: (für 4 Personen)  

 

▪ 2 Scheiben Toastbrot 

▪ 120g Baumnusskerne 

▪ 50g getrocknete Tomaten 

▪ 2 EL Paprikamark (aus dem türkischen Laden) 

▪ 3 EL Tomatenpüree 

▪ 1 Knoblauchzehe 

▪ 1.5 dl Oliven- oder Rapsöl 

▪ 1 TL Kreuzkümmel 

▪ Nach Belieben Salz und Pfeffer 

 

Zubereitung: 

 
Baumnusskerne kurz anrösten und auskühlen lassen. 

 

Die gerösteten Baumnusskerne zusammen mit dem Toastbrot (inklusive Rinde) , 

getrocknete Tomaten, Paprikamark, Tomatenpüree und der Knoblauchzehe etwas 

zerkleinern und in den Mixer geben. 

 

Das Oliven- bzw. Rapsöl langsam dazu giessen und das Ganze zu einer Paste mixen.  

 

Kreuzkümmel im Mörser etwas zerstossen und zur Masse geben. Nach Belieben mit Salz 

und Pfeffer abschmecken. Da das Tomatenpüree, das Paprikamark und evtl. die 

getrockneten Tomaten schon genug gesalzen sind, mit dem Salz etwas zurückhaltend 

sein. 

 

Ist das Acuka etwas zu trocken, einfach etwas mehr Öl dazugeben.  

 

Zu Fladenbrot oder einem dunklen Brot als Mezze, also als orientalisches Apéro, 

servieren. Harmoniert auch gut mit Olivenpaste und Humus. 

 

In einem gut verschlossenen Einmachglas lässt sich das Acuka im Kühlschrank prima 

drei bis fünf Tage aufbewahren. 

 

 
 


