Cayenne-Pfeffer (Capsicum frutescens L.)

Als Cayenne-Pfeffer und Chilies bezeichnet manglieishe Gewirz, denn dieser scharfe
Pfeffer wird aus den fein gemahlenen Chilieschg@monnen. Der enge Verwandte des
Gewdrz- und des Gemuisepaprikas aus der Familidagrtschattengewachse ist eine
ausdauernde, strauchige Pflanze, die in mehrerégrditen kultiviert wird und bis zu 1,8 m
hoch wird. Die Zweige sind reich belaubt. Aus déatchseln spriel3en zu zweit oder
mehreren kleine grinlich-weil3e Bliten, aus denelm jsi nach Zuchtform die
stumpfkegelférmigen Friichte, die Chilies, entwickddie Frichte sind anfanglich grin, zur
Reife jedoch glatt und glanzend orangerot bis dinokeéDer Cayenne-Pfeffer ist das scharfste
unter den scharfen Gewirzen. Das liegt an dem hGhesaicin-Gehalt, der etwa 20mal
hoher ist als bei Paprika. Wahrscheinlich hat deyebne-Pfeffer seinen Namen von der
Hafenstadt Cayenne in Guayana auf den Teufelsinselrder ehemals bertchtigten
Strafinsel - obwohl Cayenne nie ein ausgesprochexigorthafen fur Teufelspfeffer war.

Verwendung

Alle Chilie-Sorten schmecken brennend scharf, marsdgar Gberaus scharf. Man verwendet
die ganzen Schotchen zum Einlegen von Mixed Pickdesken und Heringen, vor allem fir
eingelegte Bratheringe. Ebenso fir Wildbeizen umdife Sauerbraten-Marinade. Geben Sie
auch einmal 1-2 Chilieschoten in weil3e Bohnensuppmatengerichte, Gulasch und zu
derben Kartoffelgerichten.

Cayenne-Pfeffer in der Kiiche

Er darf nur ganz sparsam verwendet werden, sdibisiekPrisen entwickeln in allen

Gerichten eine feurige Schéarfe. Der Geruch istaktaristisch, und schon winzige Partikel
reizen nach dem Einatmen zum Niesen. In der Kuahee @ayenne-Pfeffer hauptsachlich fur
feurig-scharfe Fleischgerichte verwendet. Er gehoast allen indischen, indonesischen und
chinesischen Reisgerichten, sowie zur spanisclatygiesischen und stidamerikanischen
Kiche. Er wirzt pikante Grillsof3en fir Fisch, Fédisind Wild. Gulasch, Schmorbraten,
Schweine- und Hammelfleisch, Wurst- und Fleischisaland salzige Eiergerichte sollte man
mit Cayenne-Pfeffer vorsichtig abschmecken. VieésvGrzmischungen wie z.B. das Chili-
Pulver enthalten gemahlenen Cayenne-Pfeffer eb&msmanche Curry-Sorten und
Wurstgewirzmischungen.

Cayenne-Pfeffer passt am besten zu:

Fisch & Meeresfrichte
Gebratener Fisch

Fleisch
Gulasch
Lammfleisch
Rindfleisch

Gemuse
Blumenkohl
Bohnen



Eint6pfe

Hackfleisch
Hackfleisch

Kartoffeln
Blechkartoffeln
Bratkartoffeln
Kartoffelauflauf / -gratin

Reis
Asiatische Reistafel
Curry-Reis

Saucen
Dunkle Saucen
Pasta Saucen auf Tomatenbasis

Snack
Krauterquark / Dips
Pizza

Suppen & Eintopfe
Gemisesuppe / Minestrone

Vegetarisch
Pilze



