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wird oft mitgekocht.

® Frankfurter Saucen-Krduter: Mischung aus Borretsch, Dill, Estragon, Kerbel, Kresse,
Petersilie, Schnittlauch, Zitronenmelisse.

® Krduter der Provence: Mischung aus dem Siiden; meist aus Basilikum, Estragon, Kerbel,
Lorbeer, Rosmarin, Thymian und anderes mehr.

Gewiirze richtig lagern und verarbeiten

Krduter werden meistens frisch verarbeitet, Gewlirze sind in der Regel getrocknete
Pflanzenteile, die wiirzende und farbende Eigenschaften haben - oft sind sie auch
verdauungsférdernd. So behalten sie ihre Aromen:

® Um das volle Aroma nutzen und spdter schmecken zu konnen, am besten die Gewiirze
ungemahlen kaufen und trocken in verschlossenen Behdltern aufbewahren.

® Erstunmittelbar vor der Verwendung mit einer Pfeffermiihle, einer Muskatreibe oder in
einem Morser zerkleinern. So entfalten sie sich am besten.

® Gemahlene Gewiirze besser in kleinen Mengen kaufen und sortenrein in geschlossenen
Behiltern lichtgeschiitzt aufbewahren.

® Nicht in unmittelbarer Ndhe des Herdes lagern und nicht in einem Streuer direkt iiber

kochende Speisen halten, da sie durch Wasserdampf schnell verklumpen und verkleben.
Besser vom Loffel oder aus der Hand in Pfanne oder Topf geben.

® Beim Kochen unbedingt den richtigen Zeitpunkt abwarten: Viele Gewiirze, wie z. B.

Paprikapulver werden in zu heiffem Fett bitter und verbrennen. Andere wie Anis,
Senfsamen oder Kreuzkiimmel sollten dagegen angerostet werden.

Vorsicht bei Allergikern

Bei moglichen Lebensmittelunvertraglichkeiten oder Allergien ist es wichtig, die exakte
Zusammensetzung der Gewiirzmischungen zu kennen und sich auch darauf verlassen zu
konnen, dass diese nicht vom Hersteller verdndert wird. Deshalb konnen Mischungen, z. B.
Curry, problematisch sein. Manchmal sind auch voll ausgereifte Gewiirze wie weifder Pfeffer
besser vertraglich als der noch unreife, schwarze Pfeffer. Da dies oft individuell verschieden
ist, besser nachfragen und im Zweifelsfall die Kombinationen selbst passend
zusammenstellen.

Aufpassen beim Einfrieren

Man kann Gewiirze und Krauter grundsdtzlich gut einfrieren, aber es kommt bei manchen zu
geschmacklichen Veranderungen:

® Stdrker: Basilikum, Dill, Estragon, Salbei oder Thymian.



® Unverdndert: Cayennepfeffer, Ingwer, Kapern, Kiimmel, Lorbeer, Gewiirznelken, Piment,

Vanille, Zimt oder Zitronenschale.

® Schwicher: Anis, Bohnenkraut, Majoran, Muskatnuss, Paprika, Pfeffer und Senf.

Geschmack

Ideal fiir

Hinweis

Basilikum

aromatisch bis leicht
pfeffrig, angenehm frisch

Tomatenrezepte, Nudeln,
Salate, Kase

moglichst nicht mitkochen

frisch-wirzig, leicht suf3

Gurken, Quark, Kartoffeln,
Fisch oder Eier

passt nur zu wenig anderen
Gewiirzen wie Petersilie,
Zwiebel, Zitrone

kraftig aromatischer
Geschmack

indisch-mexikanische
Kiche

Koriandersamen werden auch
gemahlen angeboten

leicht scharf

Suppen, Saucen, Quark-
und Joghurtgerichte

|asst sich nicht einfrieren

Majoran

angenehm wiirziger Duft,
leicht bitterim
Geschmack

Pilz- und
Tomatengerichte, Pizza

wenige Kombinations-
moglichkeiten mit anderen
Krautern

(Pfeffer-)Minze

kraftiger Geschmack

Hilsenfrichte,
Obstsalate, Tee

sehr geringe Haltbarkeit

Oregano
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wirzig-scharf

Tomate, Fleisch, Kase,
Nudelgerichte, Pizza

vertragt sich gut mit Thymian

und Rosmarin

Petersilie

typisch suBlich-wiirziger
Geschmack

nahezu alle Gerichte

glatte Sorte wiirzt 2—3-mal so

intensiv wie krause

leicht harzig, wiirzig

italienische Gerichte

getrocknete Blatter sind
intensiver und bitterer als
frische

Salbei

z

wirzig-bitter

Fisch-, Fleisch- und
GemUserezepte

durch Hitze volles Aroma;
getrocknet wiirzt es noch
intensiver

Schnittlauch

zwiebeldhnlicher
Geschmack

Suppen, Saucen, Quark,
Eier, Kartoffeln

hitzeempfindlich

herb-aromatisch

stdlandische Gerichte,
Wild

gut kombinierbar mit Rosmarin,

Muskat, Lorbeer

feurig-scharf

Fleisch, Fisch

das scharfste Gewirz
Uberhaupt

scharf-sifllich

Reis, Fleisch, Fisch,
Bananen

Curryist eine Gewlrzmischung




wirzig-warm

Apfel, Wild, Kohl

magenfreundlich

scharf-frisch

Gerichte aus Indien und
China, Suppen

frischer Ingwer sollte eine
glatte Schale haben

Kreuzkiimmel
(Cumin)

scharf-frisch

Gerichte des Orients und
Stidamerikas

moglichst vor der Zubereitung

ohne Fett rosten (weg.
besserem Aroma]

pfeffrig-sif3

deftige Gerichte mit
Kartoffeln, Kohl

verdauungsfordernd

bitter-wirzig

alles, was sauer ist:
Suppen, Marinaden,
Wildgerichte

zerbrochene Blatter verlieren

schnellerihr Aroma

Muskat

feurig-stflich,
aromatisch-scharf

Kartoffel- und
GemUserezepte

beste Wahl: ganze Nisse

Paprikapulver

(edelsiif} oder

stf3lich-bitter bis scharf

Eintopfe, Gulasch,

je dunkler das Pulver, desto




scharf)
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Fleischgerichte

milder der Geschmack;
verbrennt leicht

=-

Rotkohl

Pfeffer
wirzig-scharf Grundgewdirz weifler Pfeffer ist scharfer als
schwarzer
Vanille
sifllich Desserts Reste von Vanilleschoten in
Lucker einlegen
Zimt
leicht-sif3 slife Milchgerichte, Obst, | Gerichte mit Zucker kann man

meist auch mit Zimt wiirzen

Nicht liberwiirzen

Bei vielen Krdutern und Gewiirzen reichen schon kleine Mengen, um den Gerichten ein fein
wiirziges Aroma zu verleihen. Die folgende Ubersicht zeigt die iiblichen Mengeneinheiten bei

Rezepten:

® 1 Prise passt zwischen Daumen und Zeigefinger.

® 1 Msp. (Messerspitze) geht genau auf die Spitze eines Messers.

® 1 gestr. (gestrichener) TL oder EL ist die Menge, die auf Tee- oder Esslo6ffel (mit einem

Messerriicken) glatt gestrichen passt.

® 1geh. (gehdufter) TL oder EL geht maximal auf einen Tee- oder Essloffel.




