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Pl MENT - NELKENPFEFFER

Anleitung:

"Nel kenpfeffer” nennt man di e Beeren auch bei uns, und die

Engl aender Bezei chnen sie sogar als "Allspice", als "Gewuerz fuer
all es”. Beide Nanen entstanden voellig zu Recht, vereinen doch die
Dunkel - braun bis roetlich-braun-gel ben Pinentkoerner in sich den
Duft Von Nel ken, Zinmt und Muskat sow e eine schwache Pfefferschaerfe.
Al'l e Spei sen, denen diese Gewuerze Geschmack geben sollten, koennen
Bestens mt Pinment zubereitet werden. Kein Wnder, dass Pinment
Bestandtei|l vieler Gewuerznm schungen ist: In Curry und
Lebkuchengewuerz gehoert es ebenso wie in Wrcestersauce, in
Zahl r ei che Wir st gewuerze und M schungen fuer Beizen und Mari naden
We fuer alle Gewuerze gilt auch hier, dass die ganzen Koerner das
Aroma weit | aenger unschliessen als das Pulver. Uebrigens hielt

Kol unbus di e Beeren einst fuer Pfeffer, und so nannte man sie
Pimenta, was w ederum Pfeffer bedeutet.



