Indische Kochkunst

Panch Phoron Gewurzmischung
Panch Phoron

Panch Phoron heiSt Gbersetzt auf deutsch einfach Funf-Gewdlrze-Mischung und ist eine klassische
Mischung, die hauptsachling in Ostindien und Bangladesch verwendet wird, sie hat ein leicht
bitteres, mild-scharfes Aroma.

Durch diese aromatische Vielfalt ist Panch Phoron vielseitig in der Kiche einsetzbar und passt
ideal zu Eintopfen, Suppen, Fleischgerichten wie Huhn, Fisch sowie Gemuse und Hulsenfrichten.
In Indien wird Panch Phoron traditionell in Curry oder Dal verwendet. Hierzu werden die ganzen
Kérner in Ol oder Ghee angeréstet. Auch als Marinade zum Grillen kann Panch Phoron verwendet
werden - egal ob flrs Fleisch oder Gemuse. Dazu die Korner fein mahlen und mit einem neutralen
Ol vermischen.

Die klassische Zusammensetzung von Panch Phoron besteht aus 5 Gewdlrzen zu je gleichen
Teilen: Schwarze Senfkorner, Schwarzkimmel, Fenchelsamen, Kreuzkimmel, Bockshornklee. Wer
mochte, kann die Mischung auch seinem eigenen Geschmack anpassen und Panch Phoron
einfach selber machen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 1 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 50 g

1 EL Fenchelsamen

1 EL schwarze Senfkorner
1 EL Schwarzkimmel

1 EL Bockshornklee

1 EL Kreuzkimmel

Vorbereitung
Alle Zutaten miteinander vermischen und in ein luftdichtes Gefall geben.

Zubereitung )
Die ganzen Korner in heiBem Ol oder Ghee anrésten, bis sich das Aroma voll entfaltet.
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