Kreuzkiimmel

Gerostet entfaltet er sein volles Aroma, gemahdeeri Teil vieler Wirzmischungen.

Herkunft:

Kreuzkiimmel, auch Cumin genannt, stammt aus deltéest Mittelmeerraum, vermutlich
aus Agypten, und wurde bereits in der Antike viegtzt. Uber die Gewurzrouten gelangte er
nach Indien, wo er heute aus den Regionalkiichdn miehr wegzudenken ist.

Charakteristika:

Die einjahrige Pflanze erreicht eine H6he von éd@@&m und hat einen langs gefurchten,
stark verzweigten Stangel. Die dreigeteilten Blattad fadenférmig. Aus den weil3 oder rosa
bluhenden Dolden entwickeln sich Spaltfrichte. Biete erfolgt 4 Wochen nach der Bliite.
Kreuzkimmel ist braunlich, grunlich oder graulihmm lang, gerade oder leicht gekrimmt
und hat Langsrippen.

Einkauf, Lagerung:

Kreuzkiimmel ist in jedem gut sortierten Supermadedr im Asia-Laden erhaltlich. Kihl,
trocken, dunkel und lichtgeschitzt gelagert, betvahviele Monate sein Aroma.

Verwendung:

Kreuzkiimmel hat einen intensiven, wirzig stfRen Dot einen leicht bitteren scharfen
Geschmack — er schmeckt also ganz anders als "Kidsamel". Im dstlichen
Mittelmeerraum und in Indien ist das Gewiirz setiebe Es wiirzt Couscous, Currys, Dals,
Suppen, Eintdpfe, Fleisch, Gefliigel und Backwa@erostet entfaltet Kreuzkiimmel sein
volles Aroma, gemabhlen ist er Teil vieler Wirzmigogen.

Und hier finden Sie Rezepte niiteuzkiimmel



