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Anleitung:

Trotz grosser Unterschiede haben alle M nzesorten einen stark
aromati schen bi s brennend-wuerzi gen Geschmack. Ment hol haltige Arten
hi nt erl assen darueber hinaus ein erfrischendes Kael tegefuehl im Mind.
Ei ne weitere Geneinsankeit ist, dass sie erst in Konbination mt
Zucker ihr volles Aroma entfalten, was nicht besagt, dass nur
Suessspeisen mit M nzen gewerzt werden koennen. Doch gesuesst
koennen di e zarten Nuancen der einzelnen Arten erst richtig zur

Gel tung kommren, wie zum Beispiel die der Apfel- oder Orangenm nze.
Ebenso ist es mt der beissend-scharfen Menthol frische von Spearm nt
und Pfefferm nze, die sich vor allemin kalten
Erfrischungsgetraenken voll entfalten kann.

Fuer feine Suessspeisen wie Celees und Crenes und natuerlich fuer
Sorbets und G anites sind die Sorten nmit dem zarteren Aroma besser
geei gnet, uebrigens auch fuer Marnel aden.

Fuer di e suess-saure englische M ntsauce darf es schon die kraeftige
Pfefferm nze sein, ebenso fuer M ntchutney, das aus Indien (Pudina
chutni) komm und natuerlich frisch zubereitet werden nuss. Neben
dem al | gegenwaertigen Pfefferm nztee ist in den arabi schen Laendern
die M nze ein hoechst beliebtes Flei schgewuerz (vor allemfuer Lamm
und Ziege), das neist mt reichlich Knoblauch konbiniert wrd.

In den Landeskuechen Suedostasiens wird M nze fuer besonders
chilischarfe Fleischgerichte verwendet, und in Viethamist sie ein
fester Bestandteil der Salate, die dort zu jedem Fl ei sch- und

Fi schgericht seviert werden. Dabeiwird M nze i mer in Verbindung mt
Clantro (Koriandergruen) verwendet.



