Die Kuchen Afrikas

Berbere Gewlirzmischung
Berbere

Berbere ist eine Gewlrzmischung, die wie das indische Masala von Koch zu Koch etwas anders
ausfallt. Chilischoten, Ingwer und Gewdurznelken gehodren jedoch immer dazu, andere Gewurze
variieren. In Athiopien verwendet man Berbere als Wiirze zu Eintdpfen oder man gibt es auf
Lebensmittel, die gebraten werden.

Berbere kann als Pulver, als Paste oder in Ol eingelegt verwendet werden.

Sein Geschmack ist scharf, rauchig, leicht suBlich und warm, ideal fur Eintopfe, Marinaden oder
sogar Fruhstucksgerichte wie Firfir (klein geschnittene Injera-Stucke in einer scharfen Sauce). Wer
Berbere einmal probiert hat, wird diesen Geschmack so schnell nicht vergessen.

Herkunft: Athiopien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 3 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 50 g

10 Chilischote(n) getrocknet
Y TL Koriandersamen

5 Gewdrznelke(n)

6 Kardamom, grin

% TL Ajowansamen

8 Pimentbeeren

Y TL Pfeffer schwarz

Y% TL Bockshornkleesamen

1 Stange(n) Zimt - =
Y% TL Ingwer gemahlen Berbere Gewurzmischung

Vorbereitung

Eine Pfanne ohne Ol erhitzen, die Chilischoten hineingeben und die ganz belassenen Gewiirze
nach weiteren 2 bis 3 Minuten dazugeben. Alles rosten, bis die Gewlrze anfangen, dunkel zu
werden. Dabei die Gewurze haufig riahren, um ein Anbrennen zu vermeiden. Abkuhlen lassen.
Zubereitung

Alle Gewurze vermischen und zu einem feinen Pulver zermahlen. Luftdicht verschlossen halt sich
diese Gewlrzmischung 3 bis 4 Monate.
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