Verschenken Sie doch mal
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Viel mehr als nur ein Gewiirzmuseum...

Was wire die weihnachtliche Backstube bietet Ihnen komplette

ohne den warm holzigen Duft
von Zimt und dem wiirzig orange-
fruchtigen Aroma von Koriander? . Y feier suchen, oder sich einfach nur einen
Hier eine késtliche Gewiirzkunde von A-Z. schinen Abend zu zweit machen méchten.

Anis Ein Fruchtgewiirz mit siiflicher, lakritzartiger Note, das gerne fiir

Sweet § Spicy
Pfefferniisse oder Anisplatzchen verwendet wird. 14.11.2014, 23.01., 20.02. und 27.03.2015, Beginn 17 Uhr
Cardamom Die getrockneten Samen der Cardamomkapseln wiirzen fein >
gemahlen mit balsamisch-siiflichem Aroma Honig- und Pfefferkuchen. Leistungen' Pfeffereintrittsks » im GH’\."ﬁl‘"IIlll‘S&lml Vor-
Ingwer In der skandinavischen und englischen Kiiche daheim, erobert dieses tr: g Laugpnk el Zimtkaff r Punm h. SLhdu‘apl(‘l
Rhizomgewiirz mit zitronig-scharfem Geschmack in der Weihnachtszeit auch i S
run g mit dem Gewiirzh

deutsche Backstuben. ¥ . X
Chocoversum, Fithrung, diverse Probie

Kanehl Eine traditionelle Bezeichnung fiir Zimt, der sich durch ein warmes 5 i :
Schokolade zum Mitnehmen. Preis pro Person Euro 2

und holziges Bukett auszeichnet. Dieses Gewiirz eignet sich wunderbar zum
Backen von Spekulatius oder Gewiirzmakronen.

Hanseatische Pfeffersacktour
19.04.2015, Beginn 11 Uhr

Horiander Das Fruchtgewiirz mit wiirzigem, orangefruchtigem Tempera-
ment gehdrt traditionell in die Printen, dem Traditionsgebidck aus Aachen.

Muskatgewiirze Der Samenkern, die Muskatnuss, sowie ;
der Samenmantel, die Macis/Muskatbliite, bringen eine é" e Leistungen: Gefiihrter Schauspielrundgang mit dem Gewiirz-
balsamische und holzige Note an Gewiirzkuchen. J wy e kaufmann J Lange durch die Speicherstadt, Hafenrundfahrt
Nelke Mit dem héchsten Anteil an dtherischem Ol sorgen v 1 Stunde, Pfeffereintrittskarte im Gewiirzmuseum, Zimtkaffee und

e L noSper. IEWEIhnachtiches Pfeffersalamibrotchen. Preis pro Person Euro 25,00.
Aroma in Leb- oder Gewiirzkuchen.

Piment Das Fruchtgewtirz vereint den Geschmack von Zimt, Muskat, Nelke c n .
; ; Kulinarisches Speicherstadtpaket
und Pfeffer in sich. Der auch als Allgewiirz” bezeichnete Piment sorgt ‘pe P
fiir eine spektakulire Wiirze an Honig- oder Friichtekuchen. 18.04.2015, Beginn 17 Uhr ane 9

Sternanis Sehr &hnlich im Duft, doch botanisch nicht miteinander

Leistungen: Pfeffereintrittskarte im Gewilirzmuseum, Vortrag

o verwandt, sind Sternanis und Anis. Ein leichter Hauch von Lakritz e L s -
h\\\\ zeichnet dieses chinesische Gewdirz aus, das Weihnachtsgebéck und Gewiirzquiz, gefiihrter Schauspielrundgang durch die Speicher- orla I | er
N

genauso wie Gliihwein verfeinert. stadt bis zum Kaufmannshaus Restaurant Schénes Leben in der

Tonkabohne Der neus Star am Gewiirzhimmel verzaubert mit seinem DeichstrafBle 37, 3-Gang Menii. Preis pro Person Euro 45,00.
vanilligen, waldmeisterdhnlichen Aroma jedes Weihnachtsgebick und setzt
neue Geschmacksakzente in der Kiiche. Ringelnatz kulinarisch
Vanille Die Frucht einer Orchideenbliite besitzt einen siiBen, kaprizidsen 17.04.2015, Beginn 18 Uhr
Geschmack. Die braune, unscheinbare Schote verfeinert Vanillekipferl,
Heidesand wie auch Springerle. Leistungen: Pfeffereintrittskarte im Gewiirzmuseum, BegriiBung
Zimtbliiten Im Vergleich zur Rinde zeigen sich die getrockneten Knospen kleine Einfithrung in die Gewiirzwelt. Eine Ringelnatzlesung der
des Zimtbaumes silfer und weicher . i i ¥ P -, L
S m A besonderen Art, vorgetragen von dem Schauspieler Tobias Briining,
i s | begleitet durch kleine Kostlichkeiten rund um die ,Pellka” zubereitet r \
all verwendet werden, wo sonst § . ¢ J )
Zimt zum Einsatz kommt, so P ) von dem Fernsehkoch und Kiichenmeister Erich Hausler. Preis pro . vom 01. November
beim Backen von Zimtsternen i s . Tenkabone? ) Person Euro 32,00. =
oder Linzer Plitzchen. S ) _ : bis 31. Dezember 2014
; Der Vorverkauf lduft! Genaue Informationen und immer die )
e I ™ ten . s -
Exquisite Gewtrze fiir ~0 : aktuellsten Termine auch fiir weitere Veranstaltungen unter
Thre Weihnachtsbackerei b www.spicys.de - Alles auch exklusiv fiir Gruppen buchbar!

erhalten Sie im FUCHS Regal
im Lebensmittelhandel oder im
Online-Shop www.so-schmeckts.de

MitfreundlinherUnterstutzung: SPICY'S  Gewiirzmuseum GrnBH
e Am Sandtorkai 34 - 20457 Spcithgmarlt Hambuitg
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. OPICY'S
Telefon 040 367989 - Di. bis So. 10.00 - 17.00 Uhr

" : v .
\ FUCHS edle Gewlirze - D-49198 Dissen AR DS BAHNENERORIANM UN;ER; Gewu rzm useu m GmbH

W W W . s picys.

www.fuchs-gewuerze.de



Schoko-

Zutaten (ir ca. 50 Stiick)

80 g getrocknete Cranberries, 3 EL Orangensaft, 250 g Mehl,

20 g Kakaopulver, 2 gestr. TL Backpulver, 150 g weiche Butter,
100 g Zucker, 1 Ei (GroBe M), 100 g Zartbitter-Kuvertiire,

1 Pck. FUCHS Echter Bourbon Vanille Zucker, 1 TL. FUCHS Zimt
gemahlen, 1 TL FUCHS Cardamom gemahlen, 150 g Puderzucker

Zubereitung

Cranberries fein hacken und in dem Orangensaft einweichen.
Kuvertiire fein reiben. Mehl mit Kakaopulver, Backpulver, Zimt
und Cardamom mischen.

Butter, Zucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handriihr-
gerdtes cremig schlagen. Das Ei, das Mehlgemisch, die eingelegten
Cranberrys plus Saft und die geriebene Kuvertiire zugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten.

Jeweils einen Teel6ffel Teig abnehmen und zu einem Kipferl
formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und

im vorgeheizten Backofen bei 180°C (Ober- und Unterhitze) 14-15
Minuten backen.

Die heiBen Kipferl sofort nach dem Backen vorsichtig in dem
Puderzucker walzen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Mit restlichem Puderzucker bestauben.

tangaben pro 100 g
halt 385 keal

M Haselnuss Pliatzchen

Zutaten (i ca. 50 stiick)

150 g Mehl, 150 g Butter oder Margarine, 150 g gemahlene
Haselntisse, 100 g Zucker, 40-50 ganze Haselniisse, 1 Msp. FUCHS
Muskatbliite gemahlen, 1 Pck. FUCHS Echter Bourbon Vanille
Zucker, 1 Eigelb & 2 EL Milch zum Bestreichen, etwas Hagelzucker
zum Bestreuen

Zubereitung

Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. Butter in Fléckchen darauf
verteilen. Gemahlene Haselniisse, Zucker und die Gewiirze
zugeben und alles ziigig zu einem Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und eine Stunde kiihl stellen.

Kleine Kugeln formen, in die Mitte je eine ganze Haselnuss driicken
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Eigelb
und Milch verquirlen und die Platzchen damit bestreichen.
AnschlieBend mit Hagelzucker bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei 190°C (Ober- und Unterhitze) 12-15 Minuten backen.

rtangaben pro 100 g

Zutaten

8 Eigelbe, 500 g Puderzucker, 125 ml Weingeist 90% (aus der
Apotheke), 500 ml Kondensmilch 10-12% Fettgehalt, 1 FUCHS
Vanilleschote, 4 g (ca. 1 TL) FUCHS Lebkuchen-Wiirzmischung

Zubereitung

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das
Vanillemark herauskratzen. Eigelbe, Lebkuchen-Wiirzmischung
und Vanillemark in einen hohen Topf geben und mit dem
Handriihrgerat auf hochster Stufe anschlagen.

Puderzucker nach und nach zugeben und alles zu einer zdhen
Masse schlagen. Fiir diesen Vorgang werden etwa 15 Minuten
benétigt.

Dann Kondensmilch und Weingeist mit einem Schneebesen
langsam einriihren, nicht aufschlagen.

Da beim frisch hergestellten Likér immer wieder Schaum
aufsteigt, mit dem Umfiillen in Flaschen einen Tag warten.
Den Lebkuchen-Eierlikér kiihl, am besten im Kiihlschrank
aufbewahren.

ertangaben pro 100 g

1alt 367 kea




