Blumen & Bliten in der Kiche
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Gewiirznelkenbaume§ Syzygiom™ .

Gewiirznelken sind m o
trockneten Blﬁten]uﬁp { "

aromaticum aus der Familie der
Myrtengewiichse. Sie werden.
geschlossen gesamimelt und in
der Sonng getrocknet, bissi€
dunkelbraun sind. 300 vofChristus kem@f sie durch
arabische Hindler erstmals nach Europa, wo sie s}:br
teuer gehandelt wurden. ¥

In der chinesischen Medizin werden sie seit 2560
Jahren verwendet. Wer zu einer Audienz benn Kaigér
geladen war, musste eine Gewiirznelke kauen {,um die
Atemluft zu deodorieren.

Mag. pharm.
Ingrid Lamprecht

Gewiirznelken enthalten itherisches Ol, das ihnen
das charakteristische Aroma verleiht. Der Geruch ist
stark aromatisch und sii}, der Geschmack brennend.
Gewiirznelken wirken anregend und wirmend und
werden gegen Ubelkeit und als Antiseptikum verwen-
det. Volksmedizinisch bedeutend ist die Anwendung
des Gewiirznelkendls gegen Zahnschmerzen und bei
Insektenstichen.

In vielen arabischen Landern wiirzt man mit Gewdirz-
nelken Fleisch und Reis. In der europiischen Kiiche
nimmt man Gewiirznelken vor allem zum Wiirzen:
von eingelegtem Obst und Kuchen. -

In der Adventszeit werden Orangen und Mandarinen
mit Gewiirznelken gespickt ~ man hat so viele Wo-
chen einen haltbaren, duftenden Winterschmuck.
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Zutaten: 4 Orangen, 2 Zitronen, 1 lamllesrmzqc
1 Zimtstange, 10 Gewiir znelken, 5 TL schwarzer

Tee, 37 75¢ brauner Kandiszucker, 3/81 W
Rum.

® Die Schale von 2 Orangen und 1 Zitrone mit 7y-
cker, Zimt, Gew 'irmell\eu und der aufgeschnittenen
Vanilleschote im Wasser 5 min, kochen. Tee und
den Saft von allen Friichten zugeben, aufkochen
und 5 min. gedeckt ziehen lassen. Abseihen zmd
mit dem Rum vermischen. No chmals erhi

nicht kochen. In eine Flast.ej-z,.flIm-z und den Exi-
rakt gut verschlossen aufbewahren. Ein Schuss des
Extraktes in ein Punschh; erl geben, mit kochen-
dem Wasser auffiillen und heifs geniefen!
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Exotisches Chutney

. /ufalen: 500 g saure Apfel, 500 g Marillen, 500 g Kuirbis, 300g Zwie-
beln, 100 g Schalotten, 2 rote Chilischoten, 4 Knoblauchzehen, 3/8 |
Apfelessig, 450 g brauner Kandiszucker, 1 TL Salz, 1 EL frisch geriebe-

ner Ingwer, 1 TL Paprikapulver edelstiB, ¥ TL Gewlrznelkenpulver, ¥a TL
Kardamompulver, 1 Zimtstange

® Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schnel-
den. Die Marillen waschen, entsteinen, klein schneiden, Kirbis schélen -
und warfeln, Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch abschdélen und fein hacken. Die Chilis entkernen und fein schnei-

den. Alles In einem hohen Topf gseben, Essig, Kandiszucker und Gewlirze zugeben, aufkochen und alles ca. 2 Stunden
bel offenem Topf bei schwacher Hitze unter st&ndigem Umtr(ihren kécheln lassen,
es nicht mehr flieBt. Kochend heiB in Glaser filllen und verschlieBen.

Das Chutney soll so dick seln, dass
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Zwetschken-Holunder-Kompott

/Utaten 1 kg Holunderbeeren, ¥ | Rotwein,
1 kg Zwetschken, 250 g Zucker, 1 Zimtstange, 2
sternanis, 1 Muskatblite, 3 Gewurznelken

® Die verlesenen Holunderbeeren. jm Rotwein
zugedeckt 3 Minuten kochen bis sie plcﬂzlen.
Durch ein Tuch gieBen und auspressen. Die
halbierten Zwetschken, den Zucker und alle
Gewlirze zum Holundersaft gebenl, ouﬂ:ochen
und 4 Minuten kécheln. HelB in Gléser fullen und

gut verschlieen.

Zutaten: 400 g helles Roggenmehl, 250
g Staubzucker, 1/3

TL gemahlener Zim f,
1/3 TL gemahlene Ge wiirznelken, 50 g
Speisesoda, 100 g Honig, 2 Eier, Meh]™
Juir das Backblech, 1 E; zum Bestreichen

PKAlife

® Zucker, Gewiirze und Speisesoda ver-
mischen, den Honig erwirmen, mit den
Eiern verriihren und a’azz,zgeben. Mit
dem Roggenmeh] 2y, einem Teig kneten,
I cm dick ausrollen und ausstechen, Mit
cz’rrf’m verriihrten Ej bestreichen und
auf dem mit Meh] bestaubten Backblech
goldbraun backen,

04/2015 DKol 65



