Gewiirzmischungen

Rezepte und Bilder von Klip Cooks

Nummer 1
Taco Gewiirz
Mexico

Ganze Gewlrze:

1 1/2 EL schwarzer Pfeffer
1 EL Cumin

1 EL Oregano

Gemahlene Gewlrze:

2 EL Chilipulver

1 EL gerauchertes Paprikapulver
1 TL Knoblauchpulver

2/3 TL Cayennepfeffer
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Ganze Gewlirze in der Gewurzmihle mahlen.
Mit den gemahlenen Gewlirzen vermischen.

Hackfleisch, Hiuhnerfleischsticke o.a. anbraten, dabei mit Salz
und Taco Gewurz nach Geschmack wilrzen.

Nummer 2
Shawarma Gewiirz
Libanon

Ganze Gewurze:

2 EL Nelken

1 EL Cumin

1 EL Kummel

1 EL Kardamom

1 EL Oregano od. Thymian

1 Zimtstange ( evtl. vorher etwas zerkleinern)
1 Muskatnuss (zertummert)

1 EL schwarzer Pfeffer

1 EL Koriandersamen

Gemahlene Gewurze:1 EL Knoblauchpulver
1/2 EL Cayenne Pfeffer
1/2 EL Ingwerpulver

Ganze Gewlrze in der Gewurzmuhle mahlen.
Mit den gemahlenen Gewlirzen vermischen.
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Fleisch mit Salz, Shawarma Gewiirz und etwas 0l nach Geschmack
marinieren.

Nummer 3
Burger Rub
USA

Ganze Gewlrze:

3 EL schwarze Pfefferkorner
1 EL gelbe Senfkorner

1 EL Koriandersamen

1/4 EL Chili, getrocknet
(1/2 wenn sehr scharf)

Gemahlene Gewlrze:

1/2 EL gerduchertes Paprikapulver
1/2 EL Sumach

1/2 EL Knoblauchpulver

Ganze Gewlrze in der Gewurzmuhle mahlen.
Mit den gemahlenen Gewlirzen vermischen.

Geformte und ggf. sous vide gegarte Hackfleisch-Patties mit
Burger rub und Salz von aullen bestreuen, dann grillen oder
braten.

Nummer 4
Tandoori Masala
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Indien

Ganze Gewlrze:

1/2 Zimtstangen ( evtl. vorher etwas zerkleinern)
TL Nelken

TL Macis

EL Cuminsamen

EL Koriandersamen

TL schwarze Pfefferkorner

TL schwarze Kardamomschoten

TL grune Kardamomschoten
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Gemahlene Gewlrze:

1 TL Ingwerpulver

1 TL Knoblauchpulver

1/2 TL Muskatnuss

1 EL Rote Bete, getrocknet

1/2 TL Fenugreek Samen / 1/2 EL Fenugreek Blatter
1/2 TL Kurkuma

Ganze Gewurze in einem Wok oder in einer Pfanne mit schwerem
Boden bei mittlerer Hitze unter haufigem Ruhren 2-3 min
rosten, bis sie duften.

Vom Feuer nehmen.

Gemahlene Gewlrze unterruhren und alles abkuhlen lassen.
Portionsweise in der Gewlrzmihle mahlen.
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Sieben, und groBere Stucke nochmal mahlen.

Fiir eine Marinade mit Salz, 01, Joghurt und Limonensaft nach
Geschmack vermischen.



