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Gehen Sie mit uns auf eine kulinarische Entdeckungsreise in die Welt

der Aromen: Kaffee, Vanille oder Minze lassen uns vor allem an sli3e
Genusse denken. Dass sich auch Fleisch, Fisch und Gemise damit
delikat verfeinern lassen, mdchten wir Ihnen in diesem Buch zeigen.
Wir haben 13 unserer Lieblingsaromen ausgewabhlt, alle mit einem
auBBergewodhnlichen Duft und Geschmack. Wir stellen Ihnen Bliten
vor wie Holunder, Veilchen und Rose, Gewdirze wie Safran, Zimt und
Kardamom, aber auch Zutaten wie Ingwer, Schokolade und Kaffee. Fir
jedes Aroma haben wir ein ganz besonderes Men kreiert, das zeigt,
wie unglaublich vielseitig sich diese Aromen einsetzen lassen und
einer Speise mit wenig Aufwand das gewisse Etwas geben.

Oft fehlen Hobbyk&chen die Kenntnis und auch der Mut, gerade

so intensive Aromen wie Lavendel, Kardamom oder verschiedene

Pfefferarten in ihren Gerichten zu verwenden. Das ist schade, denn sie

bieten Ihnen eine bisher unbekannte, raffinierte Geschmackswelt.

In iber 90 Rezepten méchten wir Sie einladen, mehr tber die
einzelnen Aromen und ihre Verwendungsméglichkeiten zu erfahren,
und mit diesem Wissen dann ihre eigene Fantasie anregen, diese
Aromen immer wieder neu zu kombinieren.

Auch bei unserem zweiten Buch bereicherte die Fotografin Franziska
Taube wieder unser Team. lhre Fotos unterstreichen die originellen
und ungewdhnlichen Rezepte. Ihre klare Bildsprache riickt die
Sinnlichkeit der einzelnen Zutaten und die Raffinesse der Gerichte in
den Vordergrund. lhre Bilder machen Appetit und Lust, die Speisen
sofort nachzukochen.

Lassen Sie sich auf diese auRBergewdhnlichen Geschmackserlebnisse
ein, denn ihr Genuss ist ein Fest fiir die Sinne, ein Feuerwerk fiir den

Gaumen.




SAFRAN (CROCUS SATIVUS)




basics

SAFRAN-EIER-LIKOR

Die Safranfiden mit I Teeloffel Zucker im
Moérser fein mahlen. Die Eigelbe mit dem
restlichen Zucker schaumig schlagen und
den Safranzucker unterrithren. Die Masse
mit der Milch und dem Alkohol vermischen
und fir 2 Tage kiihl stellen, ab und zu
schiitteln. Durch ein feines Sieb gieflen
und in Flaschen fillen. Hilt sich gekiihlt
ca. 3—4 Monate.

SAFRAN-BUTTER

Die Butter mit dem Safran, dem
Zitronensaft und etwas Salz und Pfeffer

mit dem Handriihrgerit schaumig

schlagen. Butter in Schilchen streichen
oder in Frischhaltefolie zu einer Rolle
formen. In den Kiihlschrank stellen.

Nach Bedarf zu Fisch, als Aufstrich mit etwas

Kresse oder zu Eiergerichten servieren.

SAFRAN-APFEL-ESSIG

Apfelessig und Safranfiden in eine

gut verschliefbare Flasche fiillen, gut
schiitteln und iiber Nacht ziehen lassen.
Wie normalen Essig verwenden. Halt sich

mehrere Monate.

SAFRAN-GEWURZ

Die Gewiirze in einem Glas mischen
und nach Bedarf kleine Mengen in
einer Pfanne ohne Fett anrésten,
anschlieffend im Morser zerstofRen.
Passt sehr gut zu gebratenem Fisch,

Gemiisegratins und Suppen.






KARDAMOM (ELETTARIA CARDAMOMUM)




Die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel
geben und mit dem Nudelholz fein zer-
bréseln. Brésel in eine Schiissel geben, den
Likér dariiber gieflen. Die Kuvertiire hacken
und in einer kleinen Schiissel im heiflen
Wasserbad unter Rithren schmelzen lassen.
Den kandierten Ingwer sehr fein hacken.
Kuvertiire, Ingwer und den Kardamom un-
ter die Broselmasse rithren. Aus der Masse
mit den Hinden etwa 25 kleine Kugeln rol-
len und I Stunde im Kiihlschrank fest wer-
den lassen. Die Kokosraspel in einer Pfanne
ohne Fett rosten, auf einem flachen Teller
verteilen und abkiihlen lassen. Anschlieflend
die Pralinen darin wilzen, die Kokosraspel

dabei leicht andricken.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Butter und Honig in einem Topf schmelzen.
Kardamom, Salz und Mandeln unterrithren.
Etwa 2 Minuten rithren, anschliefRend auf

einem Backblech mit Backpapier verteilen.

Im vorgeheizten Backofen 5 Minuten
résten. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. In einer luftdichten Dose aufbewahrt
sind sie etwa 4 Wochen haltbar.

Die Kardamomkapsel mit den Kaffee-
bohnen zusammen in einer Kaffeemiihle
mahlen. Den Kaffee in einer luftdichten
Dose aufbewahren.

Fir 1 Tasse Kardamomkaffee 250 ml Wasser
aufkochen. Den Zucker zufiigen, umriithren
und I Minute kochen lassen. I Teel6ffel von
dem Kaffeepulver hineingeben und zum
Kochen bringen. Dabei umriithren. Kaffee
noch zweimal aufkochen, abseihen und heif?

servieren.

Zucker mit 50 ml Wasser in einem

Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze
goldbraun karamellisieren lassen. Mandeln
und Kardamom unterheben. Die Masse
auf einem Bogen Backpapier verteilen.
Zigig mit einem zweiten Bogen Backpapier
belegen und mithilfe eines Nudelholzes

diinn ausrollen.



INGWER (ZINGIBER OFFICINALE)




Ingwer schilen und in Streifen schneiden.
Chilischoten waschen, entstielen und in
feine Ringe schneiden. Beides zusammen
mit den restlichen Zutaten und 200 ml
Wasser in einem Topf erhitzen und

10 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln

lassen. In saubere Flaschen abfillen und im

Kiuhlschrank aufbewahren.

Den Ingwer schilen, in hauchdiinne Streifen
schneiden und in ein sauberes Schraubglas
geben. Zucker, Reisessig und Salz in einer
Schiissel verrithren, bis sich Zucker und Salz
aufgelsst haben. Die Flussigkeit iiber den
Ingwer gieflen, Glas verschliefen und gut
schiitteln. T Woche im Kiihlschrank ziehen

lassen.

Ingwer schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Ingwer und Weiflwein
aufkochen, 5 Minuten kécheln lassen.

Den Sud 30 Minuten ziehen lassen,
anschliefRend abseihen. 375 ml Ingwerwein
abmessen und mit dem Gelierzucker

zum Kochen bringen und unter Rithren

4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort
randvoll in sterilisierte, verschliefRbare
Glaser fiillen, fest verschlieflen und fir

5 Minuten auf den Deckel gewendet stehen

lassen.

Ingwer schilen, fein wiirfeln und mit den
restlichen Zutaten mischen. Auf eine Platte
streuen und einen Tag trocknen lassen.
Anschliefend in ein Glas fiillen und dunkel
und trocken lagern. Passt gut zu Geflugel,
Fisch und Meeresfriichten.






MINZE (MENTHA SPICATA UND MENTHA PIPERITA)




Die Tomaten waschen, die Haut kreuzweise einritzen und den
Blitenansatz entfernen. Die Tomaten fiir etwa 10 Sekunden in
kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Die Haut abziehen, die Tomaten vierteln und entkernen.
Die Erdbeeren abbrausen, abtropfen lassen und putzen. Vier
Tomatenviertel und vier Erdbeeren beiseitelegen. Die restlichen
Erdbeeren grob zerkleinern und mit den Tomatenvierteln in eine
Schiissel geben. Mit Zucker, Limettenschale und -saft marinieren.
Vier Minzstiele zur Dekoration beiseitelegen. Die restlichen Minz-
stiele zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, alles gut unter-
mischen und 2 Stunden durchziehen lassen.

Marinierte Erdbeeren und Tomaten kurz vor dem Servieren in einen
hohen Mixbecher geben, Minze entfernen und den Gazpacho fein
pirieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken und kalt
stellen.

Fir die Zigarre den Blauschimmelkise mit einer Gabel zerdriicken.
Das Weillbrot klein wiirfeln und unter den Kise mischen. Mit Pfeffer
wiirzen. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Die Friihlingsrollenblitter ausbreiten, im unteren Drittel eine lange
Bahn Kise aufspritzen. Die Seitenrinder mit Wasser bestreichen und
die Blitter zu einer diinnen Zigarre aufrollen.

Pflanzenél in einer Pfanne oder einen Topf etwa 2 ¢cm hoch ein-
fullen und erhitzen. Die Friihlingsréllchen darin schwimmend gold-
braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die restlichen Tomatenviertel und Erdbeeren klein wiirfeln. Die
Hilfte der beiseitegelegten Minze in feine Streifen schneiden und
mit den Tomaten- und Erdbeerwiirfeln mischen. Gazpacho in

4 Gliser filllen, Erdbeeren und Tomaten zugeben und mit etwas

frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Die Zigarre anlegen, Minzstiele

zur Dekoration dazulegen und servieren.

500 g reife Strauchtomaten

500 g Erdbeeren

1TL Zucker

Fein abgeriebene Schale und Saft
von 1 unbehandelten Limette

1Bund Minze

Salz, Pfeffer, Chili, frisch gemahlen

100 g Blauschimmelké&se (z.B. Roguefort oder
Gorgonzola)

100 g WeiBbrot (ohne Rinde)

4 Frihlingsrollenblatter

Pflanzendl zum Ausbacken

Pfeffer, frisch gemahlen








