
GAUMENFREUDEN

Gehe mit uns auf eine kulinarische Welt-
reise und entdecke Gewürzkompositionen 
aus reinen, unverfälschten Zutaten in gro-
ßer Aromenvielfalt.

Lass Dich von unseren vielen Rezeptideen 
auf www.masala-gewuerze.de inspirieren 
und kreiere eigene köstliche Gerichte für 
Dich, Deine Familie und liebe Gäste.

DIE MANUFAKTUR

Seit über 10 Jahren stellen wir aus erst-
klassigen Zutaten in reiner, sorgfältiger 
Handarbeit Gewürzmischungen für die Kü-
chen dieser Welt, hochwertige Ganze Mahl-
zeiten zum Kochen, Mischungen für Dips 
und Aufstriche, zum Backen, fürs Dressing 
und zum Süßen sowie Salz- und Pfeffer-
mischungen her. Mittlerweile sind so über 
150 verschiedene Produkte entstanden, 
die wir exklusiv auf ausgesuchten Veran-
staltungen und über unseren Online-Shop 
vertreiben.

MASALA - DIE GEWÜRZMANUFAKTUR

Irma Schröder, Gerhard Tobaben
Harlinger Straße 73 � 29456 Hitzacker

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

Jetzt Onlineshop besuchen unter

www.masala-gewuerze.de
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ZUBEREITUNG:

150g grüne entsteinte Oliven mit

700ml passierte Tomaten,

3 Teelöffel "Pasta Pronto", 

2-3 frischen, geschälten und klein geschnitte-
nen Feigen, 

1 Prise Zucker und etwas Salz 10 Minuten 
sanft köcheln lassen. In der Zwischenzeit 

400g Farfalle nach Packungsanweisung 
kochen. Die Nudeln mit der Soße vermischen, 
auf eine Servierplatte geben, 

100g zerbröckelten Gorgonzola, 

50g gehackte Walnüsse, 

100g Parmaschinken und 

2 geschälte, in Scheiben geschnittene Feigen 
darüber verteilen und genießen.

für 4 Personen

FARFALLE, FEIGEN UND 
PARMASCHINKEN
MIT „PASTA PRONTO“ 1

ZUBEREITUNG:

3 große, reife Bananen mit der Gabel 
zerdrücken. 

100g Zucker, 

100g weiche Butter, 

2 Eier, 

1 Teelöffel "Pumpkin Spice" und 1 Prise Salz 
dazugeben und sehr schaumig rühren. 
50g gehackte Walnüsse, 

300g Mehl und 

2 Teelöffel Backpulver untermischen. Den 
Teig in eine gefettete und bemehlte Kasten-
form geben. Im vorgeheizten Backofen 
45 -50 Minuten bei 175°C backen.

SAFTIGER BANANEN- 
KUCHEN
MIT „PUMPKIN SPICE“ 4

ZUBEREITUNG:

1 Hähnchen in acht Stücke teilen, salzen und 
pfeffern. Das Fleisch in einer tiefen Pfanne 
goldbraun anbraten. 

1 Knoblauchzehe und 

1 Zwiebel fein würfeln, ebenfalls anbraten. 

2 Karotten,

2 Tomaten und 

1/2 Bio-Zitrone in Scheiben schneiden, 
zusammen mit 

300g Bulgur, 

3 Teelöffel "Souk von Marrakesch", 

150g grüne Oliven und 

etwas Salz zum Fleisch geben. Mit 

600ml Wasser auffüllen, einmal umrühren 
und abgedeckt 30 - 35 Minuten sanft schmoren.

für 4-6 Personen für 1 Kastenform

MAROKKANISCHE -
HÄHNCHENPFANNE
MIT „SOUK VON MARRAKESCH“ 3

FISCH-PAPRIKASCH

MIT „UNGARISCHEM FEUER“2
ZUBEREITUNG:

600g Karpfenfilet (oder Wels, Kabeljau...) in 
grobe Würfel schneiden, salzen und mit 

etwas Zitronensaft beträufeln. 30 Minuten 
ziehen lassen. 

Je 1 Zwiebel und Knoblauchzehe klein-
schneiden und mit 

1 grob geschnittenen roten Paprikaschote in 
etwas Öl anbraten. 

2 Esslöffel Paprika- oder Tomatenmark,

250ml Gemüsebrühe und 

400ml Tomatenpüree zufügen, mit 

3-4 Teelöffel "Ungarischem Feuer", 

Salz und etwas Zucker würzen, 5 Minuten ko-
chen lassen. Nun die Fischwürfel dazugeben, 
einmal umrühren und bei ausgeschaltetem 
Herd 5-7 Minuten gar ziehen lassen.

für 4 Personen

Ein Pastagericht der Sonderklasse Wunderbare, reichhaltige Aromen entfalten 
sich in diesem Gericht.

Einmal in die Puszta! - und zurück?

Mit frischem, knusprigem Baguette servieren.

Diesen Bananenkuchen haben wir in Australien 
kennengelernt. Dort wurde er uns mit Ricotta, 
Ahornsirup und gehackten Walnüssen serviert. 
- So lecker!


