ELISABETH ENGLER

GEWURZE
AUS DEM THERMOMIX"®

KRAUTERSALZ, WURZPASTEN UND RUBS
EINFACH SELBST HERSTELLEN

S AR T AN B e

Unabhdngig recherchiert, nicht
vom Hersteller beeinflusst




ELISABETH ENGLER

GCGEWURZE

AUS DEM THERMOMIX®

KRAUTERSALZ, WURZPASTEN UND RUBS
EINFACH SELBST HERSTELLEN







ELISABETH ENGLER

AUS DEM THERMOMIX

KRAUTERSALZ, WURZPASTEN UND RUBS
EINFACH SELBST HERSTELLEN

Tragen Sie sich jetzt unter
www.m-vg.de/thermomix fUr unseren
Newsletter ein und erhalten Sie zu
neuen Verdffentlichungen Leseproben
und kostenlose Rezepte!

riva



Bibliografische Information der Deutschen Nationalbibliothek:
Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der Deutschen Nationalbibliografie. Detaillier-
te bibliografische Daten sind im Internet Gber http://d-nb.de abrufbar.

Fiir Fragen und Anregungen:
info@rivaverlag.de

Wichtiger Hinweis
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Gewiirze aus dem Thermomix®

Vorwort

Gewiirze geben dem Essen den besonderen »Kick«: SiiBlich, scharf, bitter, sduerlich, je nach Geschmack
und Zusammenstellung der Zutaten verandern, verfeinern und erganzen sie unsere Speisen. Interessant
sind auch Gewtrzmischungen aus anderen Landern und Kulturkreisen, mit denen wir im Handumdrehen
exotische Gerichte zaubern kénnen. Doch schenken Gewiirze nicht nur einen besseren Geschmack, viele
davon steigern auch die Bekémmlichkeit, besonders bei fetten und schwer verdaulichen Gerichten, und
fordern den Stoffwechsel.

Wie einfach es sein kann, feine Gewlirzmischungen und Wiirzpasten im Thermomix® selbst herzustellen,
werden Sie bei der Lektiire und beim Nachmachen der folgenden Rezepte feststellen.

Als Geschenk, hiibsch verpackt in einem netten Glaschen, werden sie viel Freude bringen und sind, in
der Regel, recht preiswert. Allerdings wird das Ergebnis nur dann richtig gut, wenn man auch hochwertige
und frische Zutaten verwendet. Alte, ausgetrocknete, zu lange gelagerte Gewiirze konnen keine besonde-
ren Geschmackserlebnisse hervorbringen. Bezugsquellen und Importeure, mit denen ich gute Erfahrungen
machen durfte, sind deshalb im hinteren Teil des Buches unter der Rubrik »Bezugsquellen« angegeben.

Gewdrzkauf ist Vertrauenssache. Bereits im Mittelalter wurden dabei viele Betrligereien getrieben, die
nicht selten mit dem Tod bestraft wurden. Sogar heute noch wird zum Beispiel minderwertiger oder (zu-
meist mit Saflorbliiten) gestreckter Safran teuer verkauft. Daher kann ich nur empfehlen: Wahlen Sie einen
Handler, der gute Ware zu einem verniinftigen Preis anbietet.

Im Thermomix® werden die meisten unserer Wirzmischungen gemahlen, dadurch werden die Gewtirze
und Salze recht feinpulverig. Die groBe Oberflache verstarkt die Aromen (wie &therische Ole), man muss sie
also sparsamer dosieren als grébere Varianten. Der Nachteil ist, dass sie schneller ausrauchen, also nicht so
lange haltbar sind — wir verwenden schlieBlich keinerlei Konservierungsstoffe. In der Regel sollten wir un-
sere Schatzchen daher richtig, namlich kihl, trocken und dunkel lagern und innerhalb von 2—4 Monaten
verbrauchen. Wie Sie nach dem ersten Probieren feststellen werden, wird lhnen das nicht besonders
schwerfallen.

Viel Erfolg und Freude an Ihren eigenen Gewirzkreationen wiinscht lhnen
lhre
Elisabeth Engler



Richtig trocknen

Verwendete Abkurzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kiirzel und Begriffe verwendet:

MB Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum Abdecken und Abmessen)
Mixtopf ~ Koch- und Mixbehalter des Thermomix®
Stufe...  RUhrstufe (Drehgeschwindigkeit)

Richtig trocknen

Zur Herstellung unserer Krdutersalze und Gewiirzmischungen benétigen wir Krauter und teils auch Gemii-
se, Frlichte oder unbehandelte Zitrusschalen. Man kann sie sowohl frisch als auch getrocknet verwenden.
Es gilt jedoch immer: So wohlschmeckend ganz frische Krduter auch sind, im Salz werden sie bereits nach
wenigen Wochen fad und verlieren Duft, Aroma und Farbe. Eine Lésung ist das Einfrieren von fertigem
Krdutersalz in mehreren Portionen, eine andere das Trocknungsverfahren. Dabei verwenden wir entweder
bereits vorab getrocknete Bestandteile oder mahlen das Gemise und die Krduter im Mixtopf zu einem
groben Brei, den wir dann mit dem Salz vermischen und im Backofen schonend bei niedrigen Temperaturen
trocknen. Diese Zubereitung geht schnell und bringt gute Ergebnisse, das Trocknen an sich dauert allerdings
mehrere Stunden.

So geht’s

Gemiise wie Pastinaken, Petersilienwurzeln, Karotten, Rote Bete, Knollensellerie, Schwarzwurzel, Zwiebeln
und Schalotten schalen und in mdglichst diinne Scheibchen schneiden bzw. Gewiirze wie Knoblauch,
Ingwer, Galgant, Kurkumawurzeln, Chili ebenfalls schalen bzw. putzen und sehr fein aufschneiden oder
hacken. Krauter wie Basilikum (eignet sich nicht ganz so gut), Petersilie, Dill, Schnittlauch, Koriandergriin,
Bérlauch etc. waschen, trocken schiitteln und die dicken Stiele entfernen.

Dann gutes, grobkorniges Meersalz in eine Auflaufform (fiir kleinere Mengen) fillen oder auf einem
Backblech ausbreiten. Die bendtigte Menge Salz schwankt zwischen 500 Gramm und 1 Kilogramm. Nun
das Trockengut mdglichst gut verteilt darauf ausbreiten und das Ganze bei 50-70 °C auf der mittleren
Schiene in den Backofen schieben (wer einen Dérrapparat hat, verwendet diesen). In die Backofent(r einen
Kochloffel klemmen, damit der entstehende Dampf herauskann (oder gelegentlich die Backofentiir 6ffnen).
Mindestens 4—6 Stunden oder tber Nacht (bei dicker geschnittenen Scheiben, Gemiise mit hohem Wasse-
ranteil und groBeren Mengen langer, Krauter eher kiirzer) trocknen. Es muss richtig schén rascheln, wenn
man das Trocknungsmaterial zwischen den Fingern zerreibt, Wurzeln, Friichte und Gemuse miissen sich
leicht brechen lassen, dann sind sie fertig getrocknet.




