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Curry-Wissen,
das nachwirkt

Schon, dass Sie bei der Gebeco-Veranstaltung dabei waren.
Hier finden Sie mein Curry-Rezept zum Mischen und Geniel3en.

BASIS CURRYPULVER g g g BN IR

Gewlrzmischung : . VERSTEHEN
GENIESSEN

Zutaten So geht’s

2 Ceylon-Zimtstangen Zimtstangen in Stlicke brechen,

3 getrocknete Lorbeerblatter Lorbeerblatter grob zerreilen.

Beides zusammen mit Pfeffer, Gewlrznelken,
Koriander, Kreuzkiimmel und Kardamomkapseln
in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig anrosten.

1EL  ganzer Schwarzer Pfeffer
TEL  Gewdlrznelken

3EL  Korianderfrichte

1TL  Kreuzkimmel

4 grine Kardamomkapseln

1TL  gemahlene Kurkuma Zuletzt Kurkuma- und Macispulver untermischen.
1 TL  gemahlene Macis/Muskatbliite In einem luft- und lichtdichten Behalter aufbewahrt,
halt sich diese Curry-Basismischung 3-4 Monate.

AbkUhlen lassen, dann in einem Mixer fein mahlen
oder im Morser zu Pulver zerstol3en.

SCHARFES CURRYPULVER EXONISCHES CURRYPURVER
Zur Basismischung zwei getrocknete Chilischoten, Eine ferndstliche Note bringen zur Basismischung
zum Beispiel Jalapefio-Chili, dazugeben und Ingwerpulver, getrocknete Kokosflocken und

zerstol3ene getrocknete Bananenscheiben.
Diese Zutaten zum Schluss, nach dem Anrésten,
noch dazugeben.

mit fein vermahlen. Nicht mit anrosten!

Mein Gewurz-Tipp

Durch das kurze, schonende Anrdsten entfalten sich die &therischen Ole besonders gut.
Flr ein feineres Aroma die Gewlrze erst nach dem Abkuhlen mahlen.
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