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DIe GANZE WELT DERC AROMEN

Masala kreiert Gewirzmischungen, Dips und Beilagen in der

eigenen Manufaktur.

Viele schnelle Rezepte fir Ihre Reise um die Welt finden Sie auf unserer

Internetseite WWW.masala-gewuerze.de - auBerdem kénnen Sie
| dort auch alle Gewlirzmischungen sowie Nutzliches und Schones fiir die

Kiche und den Haushalt Gber unseren Online-Shop bestellen.
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Das Geheimnis liegt in der Wirze. T

GUTEN APPETIT!
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KIULINARISCHE WELTREISE

zuhause in lhrer Kiche

mit Gewlrzmischungen aus der
MASALAN-GEWURZMANUFAKTUR




LACHS
AUS DEM OFEN

. (fir 4 Personen)

e 4 | achsfilets (2 150g) salzen,
in eine Auflaufform legen und

ein halbes Glas WeiBwein
%‘ dazu gieBen.
~ * 2 TL Café de Paris-Mischung
3 t«-‘ mit

e 4 EL Olivendl verrtihren und
Uber den Lachs geben.

Das Ganze mit

| * 2 EL Kapern bestreuen und
auf jedes Filet eine Scheibe
Zitrone legen. Bei 190°C

_.zi . 20-25 Minuten backen.

5"_-_ Fertig!
Dazu passen Salat und
Baguette.

GEFULLTE
NOJO-KARIOFFELN

® je 4 EL Mojo Picon und Mojo Verde
\ ] ! - nach Packungsanleitung anrihren und

o = . = quellen lassen.

. 1] k- e pro Person ca. 3-4 festkochende Kar-
toffeln mit Schale kochen, pellen und
der Lange nach halbieren.

Die Kartoffeln abwechselnd mit dem
roten und dem griinen Mojo fiillen und
in eine Auflaufform geben.

g ° 100g Baconstreifen (oder 100g wiir-
zigen Kése) daruber verteilen und
bei 190°C ca. 15 Minuten backen.
Das restliche Mojo dazu }
reichen.

Mojo Picdn

HEUTE ABEND
ANS MITTELMEER.

Die Grillen zirpen, es ist warm und duftet
nach Orangen, Tomaten und Oliven.
Frohliches Geplauder und Gelachter, ein
Korken wird aus einer Flasche gezogen
— Rotwein flllt die Glaser. Spanische
Flamenco-Musik, die Kastagnetten
klappern — es klopft.

Ihre Géste sind da. Sie sind durch den
Duft in lhrer Kiiche ins Traumen geraten.
Nun schnell das kdstliche Essen auf

den Tisch.

Das Geheimnis liegt in der Wiirze.
A ]
| iBUEN PROVECHO!

M GUTEN APPETIT -




ODER.ZUHAUSE DIE
WEITE AMERIKXNS
ERTRAUMEN?

A 1. SPARE RIBS

" e 1,5kg dunne Rippchen in

L}

f N 'S
7 g e LOUISIANA
g . ..:I. -

leicht gesalzenem Wasser
20 Minuten kochen. In der
Zwischenzeit

F ¢ 1 TL gemahlenen Ingwer,

L]

.‘ 3 gS%r;;b{-zz;giﬁgztcg:ham' . Es liegt was in der Luft! Spirst Du den

e 250ml Barbecue-Sauce

¢ 250ml Tomatenketchup, Jazz? Im Abendlicht flackert Feuer-

¢ 1 EL Honig und .

* 2 gehaufte EL Cajun-Gewdirz- Pl schein, Grillkohle knackt und knistert.
zubereitung verrthren. m’ -l s

by

www.masala-gewuerze.de

; Die Marinade tiber die heiBen Du nimmst die Silhouetten der ankom-
TEX-NMEX- 1 Rippchen geben und 6-12 Stun-

den ziehen lassen. Marinade etwas menden Gaste wahr. Der Duft von
10 KTI L LA abstreifen und goldbraun grillen.

(fur 2 Personen) “a Gegrilltem weckt Deinen Appetit.

* 1 Avocado mit 1-2 TL Tex-Mex Gemeinsam mit Freunden verbringst
plrieren, mit Salz und etwas

Zitrone abschmecken und bei-

X Du einen stimmungsvollen Abend am
seite stellen.

* 300g Rindersteak in Streifen [ 4 Feuer unter dem Sternenhimmel.
schneiden (wahlweise auch , / .
Putensteak), scharf anbraten,
salzen und pfeffern.

* 4 Weizentortillas im 150°C " f ] ¥ |
heiBen Ofen erwarmen. _ _ . . i R, s Das Geheimnis liegt in der Wiirze.

« Salatgemiise nach Wahl kléffh.i y 3 i ¥ 4 g v - GUTEN APPETIT —

schneiden und die Tortillas mit .
allen Zutaten fllen. . J - e e ] ENJ OY. YOUR MEAL!
Eine ideale Vorspeise flir den - " o :
amerikanischen Abend oder
eine schnelle Kleinigkeit
zwischendurch.



/ ; LAMM IN
= ~ BAHARAT
. ..-j’_}'ﬁl"- (fiir 4 Personen)

e 500g Lammfleisch (aus der
Keule) wiirfeln und in Ol an-
braten.

® 2 rote Zwiebeln, gewdrfelt,

e 2 Knoblauchzehen, gewdirfelt,

e 2 gehdufte TL Baharat,

e 500g Tomaten in Stlicken
(TetraPack) und

e Salz nach Geschmack hinzu-
fiigen und schmoren, bis das
Lammfleisch schon zart ist.
Als Beilage eine Tite Masala-
Tabouleh, mild oder pikant,

nach Packungsanleitung zu-

bereiten.

www.masala-gewuerze.de

K.IURBIS-CURRY-
SUPPE

(fur 4 Personen)

e 1 Zwiebel und

¢ 1 Knoblauchzehe wiirfeln und
in etwas Ol anbraten.

¢ 800g Kurbisfleisch,

| ® 800mI| Gemusebrihe,

¢ 2 TL Orangen-Zitronen-Curry
und

e 1 TL Salz dazugeben.

Wenn der Kirbis gar ist, Suppe
purieren und abschmecken.

Fir die Croutons:

e 4 Scheiben Vollkorntoast wiir-
feln und in der Pfanne mit Ol

on allen Seiten braunen.
“w»Zum Schluss mit 1 TL Oran-
. _gen-Zitronen-Curry be-
stduben und zu der
Suppe servieren.

" " Eventuell mit Soja-
“ " Sprossen garnieren.

NMORGEN MAL INS
NMORGENLAND?

Korper und Geist besinnen, trdumen und
dabei Energie schdpfen, im Einklang mit
der Welt — das ist der Ferne Osten.

Das Flair von 1001er Nacht in Ihrer Kiiche
— marchenhaft duftet es bei lhnen zuhause
zum Feierabend nach Zimt, Koriander,
Curry und Cardamom.

Mit den typischen Gewdirzen und Aromen
zaubern Sie rasch raffinierte Gerichte auf
den Tisch.

Einfach entspannen und genieBen!

Das Geheimnis liegt in der Wiirze.
GUTEN APPETIT —
SELAMAT MAKAN!



ZUM ABSCHLUSS
GEHT €S INS
CAFEHAUS!

LIEGENFRISCH- P ORIENTALISCHER. |
KASEMOUSSE < [RRN
MIT HIMBEER- IR . o Tasse 1TL fein gemah-
RELISH BT "= lenen Espresso,
200g Ziegenfrischkase e ” , j ° 1/2TL Zucker,
mit einem Schneebesen - : ) 1/ ‘:j TL Arabian Coffee Spice
cremig ruhren, ; / U / -, un

- i : . N 1 Mokkatasse Wasser in
g||Q|ge gel:jackte SRR o it ey Arni J o ) einem kleinen Topf bis kurz
atter un ; 3 B Ll I i vor dem Siedepunkt erhitzen.

www. masala-gewuerze.de

Nach jedem guten Essen: Zufrieden

zuricklehnen! Und dann kommen noch

125 ml geschlagene Sahne | 4 ] =2 -
vorsichtig unterheben. L : ; Das Kaffeemehl etwas setzen

Mit dem nach Packungs- % ] k- | Ias:e.rln gleic(:jhméB.ig in Tassen die Sinne betdéren. Traumen und fallen
anweisung zubereiteten : ; : ! verteilen und servieren.

Himbeer-Relish und evtl. 10 P F EN SO U F F Lé

grob gemahlenem Telli-
chery-Pfeffer anrichten.
Mit Brot oder Cracker * Backofen auf 180°C vor-
SERICICTIE heizen und Fettpfanne 2 cm { AR L
s hoch mit Wasser fillen. { { . ; " 1 8=
e Soufflé-Formen bis zum -
Rand buttern und zuckern.

* 150g Sahnequark mit \ — — " = ' | des Magens - ein kréftiger Kaffeeduft
¢ 40g Masala Bourbon-Vanille- -

zucker, ; darf auf keinen Fall fehlen.
* 4 Eigelb und

¢ 1 gehduften TL Speisestarke
verrlhren.

* 4 EiweiB mit

¢ 10g Vanillezucker steifschlagen
und unter die Masse heben.

die kleinen Genusshappen hinterher, die

lassen.

fur 6 Personen

( ) Die Dufte kdnnen vielseitig sein.

Ob siiBe Zuckerspeisen oder besonders

geschmackvoller Kase zum SchlieBen

In die Formen fillen und

10 bis 12 Min. im Wasserbad
backen.

Mit frischen Friichten anrichten
und sofort servieren.



