Mohn

Die dlhaltigen runden, blaugrauen oder cremewef&nen schmecken angenehm nussig.

Mohn ist in Stideuropa seit etwa 6.000 v. Chr. bakascthon die Sumerer, Agypter und
Griechen schéatzten ihn. Je nach Sorte liefern digskln blaugraue (Europa) oder weil3e
Samen (Indien). Mohnsamen haben etwa 0,5 mm Durssenend enthalten bis zu 50 % Ol.

Aufgrund der im austretenden Saft der grinen Saaps#tn enthaltenen Morphine ist sein
Anbau heute in vielen Landern verboten.

Saison, L agerung:

Die Ernte ist in Europa im August. Aufgrund des éii®lanteils werden Mohnsamen rasch
ranzig, deshalb sollte man sie besser in kleinengde kaufen, kiihl und dunkel lagern und
innerhalb von 4 Wochen verwenden.

Verwendung:

Schwarzer Mohn ist ganz (als Samen) oder gemahlbhtieleuropa zum Bestreuen von
Brotgeback sowie fur Belage und Fullungen von Kuctied stiiem Kleingeback beliebt.
WeilRer Mohn wird in der indischen Kiiche gemahlem Aromatisieren und Andicken von
Currys verwendet.

Noch gut zu wissen: Mohnsamen werden vor der Wadtarbeitung
(z. B. fur Fullungen) mit einem extra Klichengedir, Mohnquetsche, gequetscht (nicht
gemabhlen!). Wer keine Quetsche zur Hand hat, kanmieeinem Morser probieren.



