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Anleitung:

Der hochwertigste Zinm ist Ceylon-Zint, den nman auch Kaneel oder
Canehl nennt. Die R nde der Zi ntbaunschoesslinge w rd abgel oest und
von al |l en Korkschichten und Prinmaer-Rinden befreit. Dann schiebt man
10- 60 di eser hauchduennen R nden ineinander und trocknet sie. Cuter
Zim ist gleichmaessig gebraeunt und schneckt suesslich und

Feuri gbrennend. Etwas Herber und weni ger edel als der Ceylon-Zim
sind Cassia (China-Zim) und Padang-Zint, die beide von anderen
Baeunmen stamen und weni ger aufwendig entrindet werden. Bei beiden
trocknet man die Ri nden einzeln, wobei sich Cassia einseitig und
Padang-Zimt beidseitig zusammenrollt. Ceylon-Zint wird neist in

St angen, di e bei den anderen eher gemahl en angeboten. Zinmt passt zu
Suessspei sen ebenso wi e zu herzhaftemund ist in Gewuerzm schungen
W e beispielswise in Curry enthalten.



