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VANI LLE

Anleitung:

1 Bl assgel be Orchidee bietet nmehr als optischen Genuss, sie Liefert
di e begehrten Vanill eschoten, die jedoch eine | ange
"Produktionszeit" haben: In Handarbeit werden die Bl ueten bestaeubt
Und die "Schoten"” genannten Fruchtkapseln vor der Reife gepfl ueckt.
Al l erdings fehlen i hnen jetzt noch der intensive Duft sow e der
Suessliche, wuerzige Geschmack. Beide bilden sich erst durch einen
Langwi eri gen Fermenti onsprozess, der mt dem Trocknen endet. Danach
Muessen di e Schot en schokol adenbraun, |aengs gefurcht und fettig

@ aenzend aussehen. Uebrigens sind die Schoten wie die Samen, das
"Vanil |l emar k" d ei chermassen aromastark. Neben ganzen Schoten bietet
der Handel gemahl ene Vanille und echten Vanill ezucker - erkennbar an
den schwarzen Puenktchen. Es ist eine M schung aus Vanille und
Zucker und nicht zu verwechseln mt dem Kuenstlich aromatisierten
Vani | | i nzucker, der natuerlich weitaus Preiswerter angeboten werden
kann.



