Vanille

Sie zahlt mit ihrem feinen, sifRlichen GeschmacHlem beliebtesten Gewdlrzen fir
Backwaren.

Aber auch Fisch und Meeresfriichte oder helles éhdi®nnen durch sie ein interessantes
Aroma bekommen. Als Vanilleschote ist die fermemtéié&samenkapsel einer Orchideenart im
Handel, die heute Uberwiegend in Indonesien undadaskar angebaut wird.

Die Bourbon-Vanille ist nach der Insel Réunion bartadie friiher diesen Namen trug und
ihre Heimat ist. Besonders geschatzt wird die TAfanille. Vanilleschoten sollten schwarz-
glanzend und relativ prall sein, sie werden amedredtinkel und luftdicht aufbewahrt — oder
gleich in eine Dose Zucker gesteckt, der so langdanch ihr starkes Aroma zu Vanillezucker
wird.

Neben den ganzen Schoten, von denen vor allem alaiiémark verwendet wird (fur
Cremes usw. werden dazu die Schoten ausgekodbitpgnoch gemahlene Vanille aus
ganzen getrockneten Schoten zu kaufen. Ebensegiliissige Vanille in Flaschen. Da die
Produktion von Vanille viel Arbeit macht, ist seuer, weswegen ihr Aromastoff Vanillin
auch kanstlich hergestellt wird — daher der "Vamducker", der anders als echter
Vanillezucker reinweil3 ist. Auch in "Vanille-Backena" steckt nur kiinstliches Vanillin.

Und hier finden Sie Rezepte nManille.



