GAUMENFREUDEN

Gehe mit uns auf eine kulinarische Welt-
reise und entdecke Gewurzkompositionen
aus reinen, unverfdlschten Zutaten in gro-
Ber Aromenvielfalt.

Lass Dich von unseren vielen Rezeptideen
auf www.masala-gewuerze.de inspirieren
und kreiere eigene koéstliche Gerichte fur
Dich, Deine Familie und liebe Géste.

DIE MANUFAKTUR

Seit Uber 10 Jahren stellen wir aus erst-
klassigen Zutaten in reiner, sorgfdltiger
Handarbeit Gewirzmischungen fur die
Kichen dieser Welt, hochwertige FixFer-
tig-Gerichte, Mischungen fiur Dips und
Aufstriche, zum Backen, furs Dressing
und zum Suflen sowie Salz- und Pfeffer-
mischungen her. Mittlerweile sind so Uber
120 verschiedene Produkte entstanden,
die wir exklusiv auf ausgesuchten Veran-
staltungen und Uber unseren Online-Shop
vertreiben.

MASALA - DIE GEWURZMANUFAKTUR

Irma Schréder, Gerhard Tobaben
Harlinger Strafe 73 + 29456 Hitzacker

Tel 05862-225317
Fax 05862-941364
Mail info@masala-gewuerze.de
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ROTE

SAUERKRAUTSUPPE

MIT "UNGARISCHEM FEUER"

fiir 4 Personen

o 1 gewirfelte Zwiebel in etwas Ol anschwit-
zen.

* 500g geschdalte und grob gewdurfelte Kar-
toffeln, 1 in Stucke geschnittene rote Paprika,
5009 Sauerkraut, 2 Essléffel Tomatenmark,
3 Teelsffel ,UNGARISCHES FEUER”, et-
was Salz und 1 Liter Gemusebrihe dazu-
geben.

¢ 20 - 25 Minuten garen.

e In der Zwischenzeit 150ml saure Sahne
mit 2 fein geschnittenen Fruhlingszwiebeln
und etwas Salz verrGhren.

e Wer gerne etwas Fleisch dazu essen méch-
te, wurfelt 250g Kasseler (1cm) und brdt
diesen in wenig Ol knusprig an.

e Die Suppe mit einem Léffel Saure-Sah-
ne-Dip und gegebenenfalls Kasselerwurfel
servieren.

ARABISCHER
PILAW

MIT ,BAHARAT*

fiir 4 Personen

o Etwas Olivendl in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen und 400g Rinderhack darin an-
braunen.

¢ 2 gehackie Zwiebeln, 1 grob geschnittene
rote Paprika und 2 in Scheiben geschnitte-
ne Méhren dazugeben und kurz mitbraten.

* 150g Langkornreis, 2 Essléffel Tomaten-
mark, 3 Teelsffel ,,BAHARAT”, Salz nach
Geschmack und 700 ml Brihe zugeben
und aufkochen lassen.

¢ Die Pfanne abgedeckt in den auf 200°C
vorgeheizten Ofen stellen den Pilaw 30
Minuten backen.

e 4 Essloffel Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten.

¢ 250g Naturjoghurt mit etwas gehackter
Petersilie und Salz wirzen und Beides zum
Pilaw reichen.

FISCHFILET UNTER
DER KRAUTER-
MANDELHAUBE

MIT ,KRAUTERBUTTERGEWURZ*

fiir 4 Personen

¢ 1 Zucchini in donne Scheiben schneiden, in
einer Auflaufform verteilen und etwas salzen.

e 4 Kabeljaufilets darauflegen.

* 4 Teeléffel ,,KRAUTERBUTTERGEWURZ”
mit 125g weicher Butter, 2 Essloffel gemah-
lenen Mandeln, 2 Essléffel Semmelbrésel
und Salz nach Geschmack verrGhren.

 Die Masse gleichméfig auf dem Fisch ver-
teilen.

* 50ml WeiBwein oder Gemuisefond angie-
Ben und 12 - 15 Minuten bei 180°C backen .

e FUr eine schone braune Kruste eventuell
in den letzten 2 - 3 Minuten den Grill zu-
schalten.

WEINAPFEL UNTER
DER HAUBE

MIT "SIMSALA-ZIMT"

fiir 6 Personen

* 800g Apfel schélen und in grobe Wirfel
schneiden.

* 500ml Weiflwein (ersatzweise Apfelsaft)
mit 1 Essloffel ,SIMSALA-ZIMT” und 2
Essléffel Zucker zum Kochen bringen.

¢ 100ml Wein mit 1 Pédckchen Vanillepudding-
pulver verrGhren und in die kochende Flis-
sigkeit rohren. Die Apfel unterheben und
abkthlen lassen.

¢ 200ml Sahne steif schlagen und 200ml
Saure Sahne unterheben. Die Apfelcreme
in Portionsgléser fullen, mit einer Sahne-
haube versehen und grof3zigig mit ,Sim-
sala-Zimt" bestreuen.



