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, sorgfaltiger
Handarbeit Gewurzmischungen for die Ku-
chen dieser Welt, hochwertige ganze Mahl-
zeiten zum Kochen, Mischungen fir Dips
und Aufstriche, zum Backen, firs Dressing
und zum Suf3en sowie Salz- und Pfeffer-
mischungen her. Mittlerweile sind so Uber
200 verschiedene Produkte entstanden,
die wir exklusiv auf ausgesuchten Veran-
staltungen und Uber unseren Online-Shop
vertreiben.

MASALA - DIE GEWURZMANUFAKTUR

Irma Schréder, Gerhard Tobaben
Harlinger Strafle 73 « 29456 Hitzacker

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

WWW.MASALA-GEWUERZE.DE

Jetzt Onlineshop besuchen und alle Masala-Produkte I}E:;H

sowie viele weitere tolle Rezepte entdecken!




ROTKOHLTARTE

MIT ,QUATRE EPICES

fiir 4 Personen

* 2 gewurfelte Zwiebeln in etwas Ol
anbraten.

¢ 600g gehobelten Rotkohl zugeben, kurz
weiter braten.

¢ 200g fertig gegarte Maronen (Vakuumpack)
vierteln und zusammen mit

* » Teelsffel "Quatre Epices" zum Kohl
geben. Mit Salz abschmecken und
abkuhlen lassen.

Eine Tarteform (@ 28cm) mit

* Blétterteig auskleiden, das gegarte
Gemuse und

¢ 50g zerbrockelten Blauschimmelkése
darauf verteilen.

e 3 Eier,
¢ 200ml Sahne,

o /2 Teelsffel "Quatre Epices” und etwas
Salz verquirlen, auf die Tarte gieflen und
bei 190°C 30-35 Minuten backen.

MAROKKANISCHER
BLUMENKOHL AUF
SAFRANREIS

MIT ,CHERMOULA®

fiir 4 Personen

o 2 Essléffel "Chermoula" mit dem
¢ Saft von 2 Limetten und
o 6 Essléffel Olivendl verrthren.

* 1 grof3en, ganzen Blumenkohl in
Salzwasser circa 20 Minuten kochen.

e 250g Basmatireis in
¢ 500ml gesalzenem Wasser garen.

* Den Inhalt eines "Safranbriefchens”
(0,125¢) mit 2 Essléffel heilem
Blumenkohlwasser verrohren und kurz
ziehen lassen. Den Basmatireis auf eine
Servierplatte geben, mit dem
Safranwasser und

* 4-5 Teeloffel "Rosenwasser" betréufeln.
Den Blumenkohl auf den Reis legen und
die Chermoula-Mischung dariuber
verteilen. Vor dem Servieren noch

e 2 fein gewurfelte Tomaten und

* 50g gerdstete Mandelscheiben dariber
streuen.

LAGHMAN

UIGURISCHER NUDELEINTOPF MIT
~TAKLAMAKAN*

fiir 4 Personen

* 600g gewirfeltes Lamm- oder Rindfleisch
(Suppentfleisch) in Ol scharf anbraten.

o 1 Teeloffel "Taklamakan",
¢ 1 Essloffel Tomatenmark und
¢ Salz nach Geschmack zugeben. Mit

* 1200ml Wasser abléschen und 1-1'%
Stunden (bis das Fleisch weich ist) mit
geschlossenem Deckel garen.

¢ 400g kleingeschnittenes, gemischtes
Gemuse nach Saison (Méhren,
Wei3kohl, grine Bohnen,Paprika,
Kartoffeln, Rettich...) zugeben,
10-15 Minuten weiter garen.

¢ 125¢g lange Nudeln (z.B. Linguine oder
Bavette) separat nach
Packungsanweisung kochen, in die Suppe
geben und mit gehacktem Basilikum,
Korianderbléttern und Frihlingszwiebel-
ringen garnieren.

MANGOLD-FISCH-PACKCHEN
IN ORANGENSAUCE

MIT ,,ORANGEN-ZITRONEN-CURRY*

fiir 4 Personen
e 4 Sticke Fischfilet @ 1509 (z.B. Kabeljau,
Seelachs, Rotbarsch) salzen und mit
e Zitronensaft betréufeln. Die Fischfilets in

e 4 grofie Mangoldblétter (ohne Stiele)
einwickeln. Die Mangoldstiele,

e 2 Zwiebeln und

o1 Knoblauchzehe kleinschneiden und in
Ol anbraten.

¢ 100ml Gemusebruhe, 100ml Orangensaft,
e 200ml Sahne und

o 2 Teeldffel "Orangen-Zitronen-Curry"
zugeben. Die Sofie mit

* Salz abschmecken, die Fischpackchen
hineinlegen und mit jeweils

e 1 Bio-Orangenscheibe belegen. Bei
sanfter Hitze mit Deckel 10-15 Minuten (je
nach Grof3e der Filets) garen.

Als Beilage passt Reis oder Quinoa gut zu
den Mangold-Fischpéckchen.



