GAUMENFREUDEN

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

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

DIE MANUFAKTUR

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

MASALA - DIE GEWURZMANUFAKTUR

Irma Schroder, Gerhard Tobaben
Harlinger Strafie 73 + 29456 Hitzacker

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

JETZT ONLINESHOP BESUCHEN UNTER
WWW.MASALA-GEWUERZE.DE




UBERBACKENER
SCHAFKASE

MIT ,BRUSCHETTA*®

fiir 4 Personen

o 4 Essloffel ,,Bruschetta”-Mischung mit
e 6 Essloffel Wasser und

¢ 3 Essloéffel Olivendl verruhren und 15 Minuten
ziehen lassen.

* 400g Feta in 4 Sticke teilen, in eine Auf-
laufform legen und mit dem ,,Bruschetta”
bedecken. Circa 10 Minuten bei 180°C ba-
cken.

¢ Die Vorspeise mit frischem Brot servieren.

LACHS AUS

DEM OFEN

MIT ,CAFE DE PARIS®

fiir 4 Personen

¢ 4 Lachsfilets (& 150g) salzen und in eine Auf-
laufform legen.

¢ 2 Teeloffel ,,Café de Paris” mit

o 4 Essléffel Olivenél verrohren und Gber den
Lachs geben.

¢ Ein halbes Glas Weifiwein dazu gief3en.
Das Ganze mit

¢ 2 Essléffel Kapern bestreuen und auf jedes
Filet eine Scheibe Zitrone legen.

e Bei 190° C 20-25 Min. backen. Fertig!

¢ Dazu passt Reis oder frisches Baguette und
Salat.

BOBOTIE

MIT ,, KAP-MALAIISCHEM CURRY*

1 dicke Scheibe Weif3brot in Wurfel schnei-
den und in 50ml Milch einweichen.

ie 1 Zwiebel und Knoblauchzehe fein ha-
cken, mit 500g Lamm- ode"r Rinderhack
und dem Weif3brot in etwas Ol anbraten.

50g getrocknete Aprikosen, klein gewur-
felt, 1 Teeléffel Aprikosenmarmelade, 50g
Rosinen und

2-3 Teeldffel ,,Kap-malaiisches Curry”
dazugeben, mit Salz abschmecken. Alles
in eine Auflaufform geben, mit einigen
Lorbeerbléttern spicken.

150ml Milch mit 3 Eiern verquirlen und da-
rubergiefien.

1/2 Apfel in schmale Spalten schneiden
und auf dem Auflauf verteilen.

Mit 1 Essléffel gehobelten Mandeln be-
streuen, bei 180°C 20 Minuten backen.

Zu diesem siUdafrikanischem Nationalge-
richt passt Basmati-Reis.

fiir 4 Personen

LAHMACUN
(TURKISCHE PIZZA)

MIT ,,...AM BOSPORUS*

fiir 4 Personen

* 400g Weizenmehl (Typ 405) mit
e 250ml lauwarmem Wasser,
e 20g Frischhefe und

* 1/2 Teeléffel Salz zu einem elastischen
Teig verkneten und abgedeckt an einem
warmen Ort eine Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Belag zubereiten:
e 350g Rinderhack,

¢ 150g klein geschnittene rote Paprika,
350 g klein geschnittene Tomaten, eine
rote Zwiebel, fein gewirfelt, 4 gehdufte
Essloffel Tomatenmark,

* 3 Teeléffel ,,...am Bosporus” und Salz
nach Geschmack vermischen. Nun den
Teig in vier Portionen teilen und méglichst
diinn ausrollen. Den Belag darauf verteilen
und bei 220°C circa 10 Minuten backen.

* Mit Salat und "Peppermint-Lemon-Spice"-Jo-
ghurt servieren. Wer es scharfer mag, be-
streut das Ganze mit "Pul Biber Spezial".



