SALAT KRAUTER GEWURZE / GEWURZ MISCHUNGEN / RACLETTE-GEWURZ

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. ganzjahrig Schweiz
KURZ VORGESTELLT

RACLETTE_G EWU RZ Die meisten Kase bestehen aus iiber 50 Prozent Fett. Die zugefiigten Aromen kénnen sich

so deutlich entfalten. Der Eigengeschmack des Schmelzkdses ist salzig und teilweise
‘umami’. Mit den restlichen Geschmacksrichtungen - bitter, siiss und sauer - kénnen wir
unseren Gaumen kitzeln.

ZUTATEN (8 PERSONEN)

3 Zehe Knoblauch 47w Thymian

4 Mittelgrosse Peperoni 0.2 Muskatnuss
TEL Pfefferkorner

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch und Peperoni in mdglichst kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit dem
Thymian im Backofen oder in einem Dorrgerat trocknen.

2. Die Muskatnuss und die Pfefferkérner im Mdrser etwas zerstampfen. Alles in eine
Mihle fiillen. Frisch gemahlen hat das Raclette-Gewiirz noch mehr Gout.

3. Umdiesem guten, traditionellen Raclette-Gewdirz noch einen zuséatzlichen Dreh zu
geben, fiigt vorgangig man eines der folgenden Gewdirze zusétzlich dazu:

¢ Koriandersamen

¢ Fenchelsamen

¢ Kurkuma

e Zimt

¢ Kaffeebohnen

e Zitronenpfeffer (statt normalem Pfeffer)
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einfach gut kochen
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