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KCRI ANDER

Anleitung:

Di e kugel i gen, beige bis gel bbraunen Sanen gehoeren wohl zu den
Ael testen Gewuerzen, die wir kennen. Frisch haben Koriandersanmen 1
Unangenehmen Geruch, jedoch getrocknet duften sie aromatisch
Schrmecken wuerzig, |eicht brennend und erinnern ganz zart an
Orangenschal e. Koriander ist das typi sche Gewuerz fuer Lebkuchen
Printen und Spekul atius und fester Bestandteil von Curry, vielen
Chut neys, Brot Und Wirstgewuerzen. Alle Huel senfruechte und

Kohl geri chte werden Durch Koriander viel bekoemricher, und auch
Fl ei sch, CGemuese, Aal, WId und Pasteten harnonieren gut mt ihm
Erst bei m Kochen entw ckelt er sein volles Aroma, und bevor Sie
ganze Sanen sel bst mahlen, sollten Sie sie kurz in der Pfanne
roesten. Clantro, das frische Koriandergruen aehnelt aeusserlich
der Petersilie, duftet und wuerzt aber intensivbeissend.



