Gewiirznelken sind
trockneten Bliite St
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geschlossen gesamtnelt und in
der Sonne gétrocknet, bissi€

dunkelbraun sind. 300 vof Christuskamén sie durch_ 7 ~

arabische Hindler erstmals nach Europa, wo sie s
teuer gehandelt wurden. _
In der chinesischen Medizin werden sie seit z.: DO
Jahren verwendet. Wer zu einer Audienz bei}h Kaisé:
geladen war, musste eine Gewiirznelke kagen, ui die
Atemluft zu deodorieren. f

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

In vielen arabischen Lindern wiirzt man mit Gewiirz-

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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Myrtengewichse. Sie werden. ... .
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" Cxofisches Chutney

/Utaten: 500 g saure Apfel, 500 g Marillen, 500 g Kurbis, 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-

neringwer, 1 TL Paprikapulver edelsti, ¥ TL Gewlrznelkenpulver, ¥» TL
Kardamompulver, 1 Zimtstange
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® Die Apfel schdlen, vierteln, entkernen und iN dunne Scheiben schnei-

den. Die Marillen waschen, enfsteinen, klein schneiden, Kiirbis schélen

und wurfeln, Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch abschdlen und fain hacken. Die Chilis entkernen und fein schnei-

geh. Alles In einem I'*!mhen Topf geben, Essig, Kandiszucker und Cewtirze zugeben, aufkochen und alles ca. 2 Stunden
AL e = f}ffenern T':'F’f bei schwacher Hitze unter sténdigem Umriihren kécheln lassen. Das Chutney soll so dick sein, dass
- SIS s nicht mehr flieBt. Kochend heiR in Gldser fllen und verschlieBen.
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ngen, 2 Zitronen, 1 Vanillestan ge,
Zwetschken-Holunder-Kompott

U Gewiirznelken, 5 TL schwarzer

71 tafen: 1 kg Holunderbeeren, Y2 | Rofwein,

1 kg Zwetschken, 250 g Zucker, 1 Zimtstange. 2
znelken un x , Sternanis, 1 Muskatblite, 3 Gewlirznelken
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