Minze

Ihr erfrischendes Aroma machte sie berihmt: diezlirsie schmeckt als
Erfrischungsgetrank, im allgegenwartigen Pfefferztee, in feinen Stif3speisen und verfeinert
nicht nur Fleisch- und Fischgerichte.

Herkunft, Charakteristika:

Minzen begeistern seit Jahrtausenden die Mensdhémren Blattern befindet sich ein
atherisches Ol, dessen Hauptbestandteil meist @ashdl ist. Rund 20 Minzearten sind
hauptséachlich in den geméaliigten Zonen Europas,evastens, Nordafrikas und
Nordamerikas verbreitet. Kulinarische Bedeutungeimatiie Varietaten von Griner Minze

und Pfefferminze, der wichtigsten Kulturform alldimzen. An ihren Sprossen sitzen die
gestielten, eiférmigen, behaarten Blatter, aus delech Wasserdampfdestillation das fur die
Industrie wichtige Pfefferminzdl gewonnen wird. iecht durchdringend aromatisch,
schmeckt zuerst brennend, dann kiihlend und wiré&$énzen, Likére und Sil3waren
weiterverarbeitet.

Saison:

Pfefferminze wird zwischen Mai und Oktober geermetwendbar sind die Blatter und die
ganzen Triebe und zwar sowohl frisch als auch gliret.

Verwendung:

Alle Minzesorten haben einen stark aromatischemtdanend-wirzigen Geschmack.
Mentholhaltige Arten verursachen zudem ein erfesecles Kaltegefuhl im Mund. Sie
entfalten erst in Kombination mit Zucker ihr volldsoma, das heil3t aber nicht, dass nur
SuRspeisen wie Cremes, Gelees oder Sorbets mieMmewdtrzt werden konnen. Die
beiRend-scharfe Mentholfrische von Pfefferminz kaizch vor allem in kalten
Erfrischungsgetranken voll entfalten. Und im aliséieliebten Pfeffer-

minztee! Sie wirzt auch die sif3-saure englischaddute sowie das Mintchutney, das aus



Indien kommt und naturlich frisch zubereitet weraemss. Die Minze ist zudem in den
arabischen Landern ein beliebtes Fleischgewurzglem fur Lamm und Ziege), das meist
mit reichlich Knoblauch kombiniert wird, wie z. Bir Minted Lamm Kebab. Minze passt
auch zu Joghurtsuppen und -saucen, Erbsen, Auleergiiuicchini, Zitrone, Scholle,
Kabeljau und Hackfleisch. Und ein Tipp zum Schliie Blattchen schmecken nicht nur,
sondern eignen sich auch toll als Deko!

Wer die (Pfeffer)Minze nicht gleich verwenden maghann sich auf Vorrat ganz einfach
aus (Pfeffer)Minzblattern, Wasser, Zucker und Zignoesaft einen Sirup zubereiten, mit dem
man dann bei Bedarf Cremes, Eis oder Sorbets aisiarah oder sich mit Mineralwasser das
erwahnte kalte Erfrischungsgetrank mixen kann!

Weitere Sorten (Auswahl):

Ananasminze: Weil3 gefleckte, haarige Blatter mit fruchtigem #ua

Edelminze: Wird auch Osterreichische Minze genannt. GlatétBf mit einem milden,
leicht parfUmierten Aroma.

Spear mint: Die beliebteste Minze in England. Sie wird bevgitzzu Minzsauce fur
Lammagerichte verwendet.

Naneminze: Heil3t auch Turkische Minze. Kimmel&hnliches Aroma.

Und hier finden Sie Rezepte nMiinze.



