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sprogramme, ganz egal,
- Weihnachtsfeier suchen,
2 zweit machen mochten.
Sweet & Spicy
nsch, Schau-
cob Lange zum
ationen, Tafel
29,-€ )
-- Vom 01
N Hanseatische Pfeffersacktour f tange . .o
zunachst in : g mit dem Gewiirzkaufmann Jacob bIS 2 o 1 0.
heimischen Haug'g ut tadt, nrundfahrt 1_Stunde, Pfeffereintrittskarte
diese Gewlirzkriuter 10 ersalamibrétchen. Preis p. P.: 25,- €
Heilkunde eingesetzt Neben o e, Kulinarisches Speicherstadtpaket |
B ; . |

, useum, Vortrag und Gewiirzquiz,
es auch weise Frauen/Hebamm icherstadt bis zum Kaufmannshaus,

ihrem traditionellen Kriuterwissen den 3e 37, 3-Gang Menii. Preis p.P.: 45~ €
Sie wussten, wie und in welcher Form die Hel Ringelnatz kulinarlsch
einzusetzen waren. Mit dem Ausgang des Mi : ) 1 seum, BegriiBung Kleine Ein-
stieB das Wirken dieser weisen Frauen und Manner . | j bef;!?e?tftzcjfcr}:dz{;r; :\lr(téirge-
jedoch bei der Kirche auf Missbilligung und viele Heilkun- : O neal kachiLnd

dige wurden der Hexerei beschuldigt. Aus alten Schriften

sind heute noch Kenntnisse lber die alten Krauterweis- Tea & Spice _
heiten Uberliefert. Krauter unterstiitzen die Gesundheit rz Laugenbrezel,

: Lange zum
und lindern Beschwerden. ind Verkostung

Probieren Sie's aus, denn

~gegen jede Krankheit
ist ein Kraut
gewachsen'”.

Vanille und Safran Seminar

Der Vorverkauf l3uft! Genaue Informationen und immer die aktuellsten
Termine auch fiir weitere Veranstaltungen unter www.spicys.de.
Alles auch exklusiv fiir Gruppen buchbar!
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Wit freundlicher Unterstiitzung: SPICY'S Gewlrzmuseum GmbH P ’r ’ z
Am Sandtorkai 34 - 20457 Speicherstadt Hamburg 8 I c 9
S

Telefon 040 367989 - Di. bis So. 10.00-17.00 Uhr

Won Juli bis Oktober auch montags gefiffnet, G e w l':l rz m u S e u m G m b H

FUCHS edle Gewirze - D-49198 Dissen WURZIGES RAHMENPROGRAMM UNTER:
www.fuchs-gewuerze.de www.spicys.de



Zutaten (vier Portionen):
500 g Weizenmehl
300 ml lauwarmes Wasser
1 Wiirfel Hefe
2 gestr. TL FUCHS Kiimmel, gemahlen
1 TL FUCHS Koriander, gemahlen
3 TL FUCHS Krduter der Provence, gefriergetrocknet
2 TLSalz

Zubereitung:

Wasser, 1 EL vom Mehl und die Hefe in einer Schiissel mit einem
Schneebesen glatt verriihren und zehn Minuten ruhen lassen. Mehl,
Kiimmel, Koriander und Salz in eine Schiissel geben, angeriihrte
Hefe zufiigen, 5 Minuten gut durchkneten (mit dem Knethaken)
und den Teig 20 Minuten an einem warmen Platz gehen lassen.
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Teig auf einer mit Mehl| bestéubten Arbeitsflache etwa 1 cm dick
und 30 cm breit ausrollen, mit Krdutern der Provence bestreuen und
wie ein Strudel aufrollen. Eine Kastenform mit Ol einfetten, den Teig
hineinlegen und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Das Brot 40 Minuten bei 200°C
backen. Aus der Form nehmen
und vor dem Aufschneiden
etwas abkiihlen lassen.

Zutaten (vier Portionen): Zutaten (zwei Portionen):

2 Fladenbrote Fiir die Crépes:
300 g Butter 50g Mehl
FUCHS Krauterbutter Wiirzmischung 4-5EL Milch
FUCHS Wiirz-Topping ,Puszta” 2 Eier
FUCHS Tomaten-Wiirzsalz :
1EL Tomatenmark Fiir die Fiillung: ! i
1 Packung (= 125 g) italienischer Mozzarella e 1 Bund Rucola ~_—
100 g Schafkise j 250 g Champignons
2 Tomaten 2 EL Butter
1 kleine Salatgurke 1TL FUCHS Krauter in Ol ,Krauter der Provence”
1 Zwiebel 1TL FUCHS Knoblauch-Wiirzpaste
1 kleiner Eisbergsalat Salz
4 EL Créme fraiche
Zubereitung: 2 EL WeiBwein

Jedes Fladenbrot in sechs ,Tortenstiicke” 0

zerteilen und Stlicke so aufschneiden, dass e

eine Tasche entsteht. Butter dritteln. Einen Teil mit Krduterbutter Zub\‘_‘?'t’?f:u.ﬂg. N : ; }
Wiirzmischung, den zweiten Teil mit Wiirz-Topping ,Puszta” und die Zutaten fir den Crépes-Teig verriihren und ca. 30 Minuten ruhen

restliche Butter mit Tomaten-Wiirzsalz und Tomatenmark vermengen. lassen. Fiir die Fillung Rucola und Champignons waschen, Rucola
putzen und Champignons in Scheiben schneiden. Einen Essliffel

Butter erhitzen, Champignons darin andiinsten, mit Krauter in Ol
JKrauter der Provence”, Knoblauch-Wirzpaste und Salz abschmecken
sowie Créme fraiche und WeiBwein verfeinern. Rucola untermischen
und nach Wunsch kurze Zeit mitdiinsten.

Mozzarella abtropfen lassen und mit dem Schafkése wiirfeln. Tomaten
und Salatgurke putzen und waschen. Bei den Tomaten den Stielansatz
entfernen. Tomaten und Gurke in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen
und in Ringe schneiden. Salat putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Je drei Fladenbrottaschen mit einer Buttersorte bestreichen
und nach Belieben mit Mozzarella, Schafkase, Tomaten, Gurken,
Zwiebelringen und Salat filllen. Brot auf dem Grillrost kurz rosten

und warm servieren.

Aus dem Teig vier Crépes in der restlichen erhitzten Butter abbacken,
Fiillung darauf verteilen, zusammenfalten und servieren.




