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Gourmet Gewiirze zu Weihnachten
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Gourmet Gewiirze zu Weihnachten
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GLUHWEINGEWURZ (20g)

Zutaten: Zimt, Wacholder, Piment, Rosa
Beeren, Nelken, Orangenschale, Fenchel,
Pletter

Glohwein selber machen: klassisch mit
Rotwein oder alkoholfrei mit Trauben-
oder Apfelsaft. Alternativ auch als Zutat
fir Glihweingelee, Apfelpunsch und
Marmelade.

LEBKUCHENGEWURZ (20g)
Zutaten: Zimt, Anis, Nelken, Fenchel,
Piment, Macisblite

Dieses Lebkuchengewiirz ist ein wahrer
Gewirzschatz zum Verfeinern von Weih-
nachtsgebéck, Kuchen, Puddings und
Eiscreme. Der intensiv wiirzige und gleich-
zeitig vollmundige Geschmack verspricht
einen winterlichen Genuss.

HASELNUSSKERNE (30g)

mit Vollmilchschokelade und Zimt
Uber knackige Haselniisse spannt sich
ein Mantel aus belgischer Schokolade,
bestéubt mit feinstem Zimt. Ein Mix aus

zartem Aroma, siiffem Schmelz und
herrlichem Knack.

CHAI TEE (22g)

Zutaten: Zimt, Anis, Ingwerstiicke,
Kardamem, Nelken, schwarzer Pfeffer,
Fenchel

Die edlen Zutaten verbinden sich zu einem
ausgewogenen Geschmack, der alle Sinne
anspricht. Probiere Deinen Chai mit Milch
und Honig verfeinert. Ziehzeit 10-15
Minuten, Wasseriemperatur 100 °C.



Gourmet Gewiirze — Sorteniibersicht

HAPPY BREAKFAST GEWURZSALZ (40g)
Zulaten: Salz, Gewiirze {Pﬁ:"‘er, PElPI'ikﬂ‘ Kortander,
griner PleHer, Dill, Sellerie)

Mal ehrlich: Es gil:ll wenig, WS 50 sirnpei und so gul ist
wie ein ofenwarmes Brot mit Butter. Das gewisse Etwas
bekommt der Klassiker mit diesem wirzigen Salz.

JAMAICAN JERK BBQ RUB (25g)

Zutaten: Paprika, Thymian, Piment, Muskat, Pleffer, Zimt,
Zitronenschale, Orangenschale, Chili Habaners, Salz,
natiirliche Aromen [Zihonc, Ofangn]

Wiirzig, sulich, ein Hauch Schérle — der Jamaican Jerk
BB Rub holt den Geschmack lamaikas in die heimische
Kiiche. Passt zu Fisch, Fleisch und Gemiise.

JALAPENO CHILI (16 g)

Scoville Units: 15.000 - 30.000

Der Jalapefis ist die populérste Chilisorte in Europa und
Amerika, Dank seiner angenehmen Schérfe und runden
Fruchinaten ist der Julnpeﬁcl in der Kiiche sehr \fiElseH‘ig
sinsatzbar.

ROSA KRISTALLSALZ (55 g)

Kristallsalz qus der Salt Ennga in Pakistan, Die Sall
Range gehort zwar geelogisch, aber nicht mehr geo-
grafisch zum Himalaya-Massiv. Natiriches Speisesalz,
ca. 250 Mio. Jahre alt. Ohne chemische Zusatzstaffe
und Rieselhilfen.

MONTREAL BBQ@ RUB (25 g:l

Zutaten: Pleffer, Paprika, Koriander, griner PleHer,
Dill, Sellerie, Salz

Im Meontreal Rub vereint sich aromatischer Keriander mit

der herben Stfle von Dill, vellmundiger Paprika und einem
Hauch Schérde aus grﬂnem Plefter. Fir herzhali= Gerir:lﬂfﬂ,

universell einsetzbar zum Wirzen von Steaks, Rippchen,
Fisch oder Gemilse.

CHIPOTLE CHILI (20g)

Scoville Units: 20.000 - 25.000

Chipofle ist eigentlich gar keine eigene Chilisorte,
sondern ein gerducherter Jalapefio. Das Gewiirz verleihi
Speisen auf der ganzen Welt muciﬁge Scharfe.

TELLICHERRY PFEFFER [26g)

Diese edle Pleffer-Raritat kommt aus dem Periyar-
Maturschutzgebiet in Indien. Der Pleffer ist intensiver,
warmer und nussiger im Geschmack als gewshnlicher
Plefter, passt zu allen Fleischsorten und kann auch als
Universal-Pleffer verwendet werden.

GLUHWEINGEWURZ (20g)

Zulaten: Zimt, Wachalder, Piment, Rosa Beeren,
MNelken, Orangenschale, Fenchel, Pleffer
Glihwein selber machen: klassisch mit Retwein oder
alkeholfrei mit Trauben- oder Aplelsafl. Alternaliv
auch als Zutat Fir Gll'.ihweinge|ee, AP{EIPUHSCE und
Marmelade.

HASELNUSSKERNE (30g)

mit Vollmilchschokolade und Zimt

Uber knackige Haselniisse spannt sich ein Mantel
aus belgischer Schokolade, bestsubt mit feinstem

Zimt. Ein Mix aus zartem Aroma, siBem Schmelz
und herrichem Knack.

CHAITEE (22g)

Zutaten: fimt, Anis, |ngwr.rrsﬁic|ﬂ:, Kardamam, Nl:"(l:l'lr
schwarzer Pleffer, Fenchel

Die Ed!En Zuh:lfen '\-‘Erbinden SlH:;'l u Einem ﬂuEngDEEHEn
Geschmack, der alle Sinne anspricht. Probiere Deinen Chai
mit Milch und Honig verfeinert. Ziehzeit 10 -15 Minuten,
Wassartemperatur 100 °C.

LEBKUCHENGEWURZ (20g)
Zutaten: Zimt, Anis, Melken, Fenchel, Piment, Macisblite

Dieses Lebkuchengewiirz ist ein wohrer Gewiirzschatz zum
Verfeinem von Weihnachisgeback, Kuchen, Puddings und
Eiscreme. Der infensiv wirzrige und gleichzeifig vellmundige
Geaschmack \rs{spricl'd einen winterichen Genuss,

Widhle aus unseren Gourmet
Gewiirzen im Glas Deine
Gewiirzkombination aus.
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Alle unsere Gourmet Gewiirze sind laktosefrei,
glutenirei und vegan.”

* Diias mifft richt ouf die Hoselnusskeme 2o,



