
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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150g entsteinte Datteln mit

300g Frischkäse und

2 Teelöffel "entlang der Seidenstraße" fein
pürieren.

2 Frühlingszwiebeln und

1-2 grüne Chilischoten fein schneiden und
unterrühren.

für 4 Personen

PIKANTE DATTELCREME

MIT DER GEWÜRZMISCHUNG
„ENTLANG DER SEIDENSTRASSE…“1

1 rote Paprika in grobe Stücke schneiden und 
in etwas Öl anbraten. 3 Esslöffel Wasser zu-
geben und 5 Min. in der Nachwärme garen 
lassen. Die lauwarme Paprika pürieren und mit

200ml Joghurt,

1 Esslöffel "Harissa", 1 Prise Salz und

1 Spritzer Limonensaft abschmecken. -

150g Couscous,

1-2 Teelöffel "Souk von Marrakesch" und 
etwas Salz mit 250ml kochendem Wasser 
übergießen, 10 Min. abgedeckt ziehen lassen.

3 Hähnchenbrustfilets (ca. 600g) längs in je-
weils drei Streifen schneiden, mit

2 Teelöffel "Harissa" würzen, in etwas Öl ca. 
5-6 Min. braten. Alles zusammen anrichten,

einige Walnusskerne,

Frühlingszwiebelringe und

Granatapfelkerne darüber streuen.

HÄHNCHEN 
MARRAKESCH
MIT „HARISSA“ UND 
„SOUK VON MARRAKESCH“ 4

2 Bio-Salatgurken längs halbieren, die Kerne
mit einem Teelöffel herauskratzen und die
Gurken in Scheiben schneiden (etwa ½ cm
dick).

2 Schalotten würfeln, in etwas Butter
andünsten, die Gurken dazu geben und 
einige Minuten weiter dünsten.

300ml Sahne, mit

4 Teelöffel Speisestärke verrührt,

500ml Gemüsebrühe oder Fischfond,

2 Esslöffel "Bis ins Nordmeer..." und

Salz nach Geschmack zugeben. Die Soße
einige Minuten köcheln lassen. Nun

400g Lachs und

400g Seelachs grob würfeln. Die Fischstücke
in das Gericht geben und bei milder Hitze 6-8
Minuten garen.

für 4 Personen für 4 Personen

FISCH IN GURKENRAHM

MIT DER GEWÜRZMISCHUNG 
„BIS INS NORDMEER…“ 3

SÜDFRANZÖSISCHE 
FISCHSUPPE
MIT „BOUILLABAISSE-GEWÜRZ“2

2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe und

1 Karotte kleinschneiden und in

etwas Olivenöl anbraten. Mit

5 Esslöffeln Pastis (Anisschnaps) und

1,2 Liter Fischfond ablöschen.

3 Teelöffel "Bouillabaisse-Gewürz",

2 gewürfelte Tomaten und

4  in Scheiben geschnittene Kartoffeln zuge-
ben, 10 Minuten kochen. Anschließend

600g festfleischige Fischfiletwürfel (Wolfs-
barsch, Seeteufel, Dorade, Rotbarbe) und

600g Miesmuscheln in der Schale zufügen 
und weitere 5-8 Minuten sanft garen. In den 
letzten 2 Minuten

300g Garnelen in der Suppe gar ziehen lassen. 

Mit etwas Zitronensaft abrunden.

für 4 Personen

Köstliches Mitbringsel für einen Sonntags-
brunch oder ein Buffet.

Die Creme vor dem Servieren etwas durchzie-
hen lassen.

Mit frischem Baguette servieren und genießen.
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