Kleine Gewirzkunde - Muskatnuss& Macis

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

MUSKATNUSS

Anleitung:

Der Muskatbaum liefert gleich 2 Gewuerze: Miskat nuss und Maci s,

Fael schl i cherwei se haeufi g Miskat bl uete genannt. Auch di e Muskat nuss
i st keine Nuss, sondern der getrocknete Samenkern Der

apri kosenaehnl i chen Fruechte, dessen aromati scher Duft und
Feurigwuerzi ger, zart-bitterer Geschmack zum Aronati si eren von
CGenmuese, Kartoffeln, Saucen, Suppen, Backwerk, Wirstwaren und

Cet raenken geschaetzt wird. Sein Aroma wird erst beimRei ben frei,
Schwi ndet dann aber schnell. Darum sollte nman Miskat nuss stets
frisch Reiben, denn sie haelt ihr Aroma 2 bis 3 Jahre. Macis ist der
getrocknet e, orange-braune fleischige Samenmantel, der In Streifen
gemahl en gehandelt wird. Allerdings gilt auch hier, dass Sie

nmoegl i chst zu den ganzen Streifen greifen sollten - das Pul ver
Verliert schnell sein Aroma. Macis ist suesslichbitter, aber feiner
Und zarter als Miuskatnuss, wierzt jedoch ebenso intensiv. Beide

Sol lte man darum nur sparsam verwenden.



