£ ZUTAT

Schwarzkiimmel (Nigella)

(NIGELLA SATIVA)

DAS GEWORZ AUS DER ORIENTALISCHEN KOCHE IST SEHR EN VOGUE. DAS HAT ES NICHT NUR SEINEM INTERESSANTEN AROMA ZU VERDANKEN
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kiimmel haben die zurzeit sehr
angesagten Samen des Schwarzk
mels (Nigellasamen) nichts zu tun -
weder geschmacklich noch botanisch.
nern sic wiederum an
en Sesam, mit dem Unter-
schied, dass Sesamsamen flach sind,
Schwarzkiimmelsamen hingegen drei-
kantig. In der orientalischen Kiiche
sind die Kleinen, blauschwarz schim:
‘mernden Samen so etwas wie die Stars
im Gewiirzregal. Man findet sic zum
Beispiel auf dem Fladenbrot wieder
oder als Topping fiir Hummus. Den

Geschmack von Schwarzkiimmel
samen zu beschreiben, ist gar nicht so
cinfach: Sie scl

Hummus mit Nigella

aten fiir 2 Portionen
450 g gekochte Kichererbsen, 1 Knoblauch-
zehe, 2 TL Schwarzkimmel 4 EL Olivenl, 3
EL Tahina, Saftvon % Zitrone, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die dusseren Hautchen der Kichererbsen
entfernen, Hilsenfrichte in die Kichen
maschine geben. Den Knoblauch fein hacken,
Schwarzkimmel im Morser zerstossen, mit

schine geben. Tahina, 2 EL Olivendl und Zitro-
nensaft beifiigen und alles in der Maschine
cremig rihren. Salzen und pfeffern.

Dukkah-Gewiirzmischung

1. Haselnisse und Cashowkerne grob 2. In der gleichen Pfanne, auch Sonnenblumenkerne, Kreuzkimmel,
hacken und mit den Pinienkernen chne Zugabe von 81, cle Sessa- und  Pfeffer und Koriander in dis

in einer Bratpfanne wrz anrdsten.  Pfanne geben, bei massiger Hitze
ohne Zugabe von OL rosten. Zum Enaaanicie Aovihion suf den anrosten, bis die Samen duften

Abkihlen auf einen Teller streven.  Teller geb Dann in den Cutter fdllen.
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nussig und verfiigen iiber eine leichte
Schiirfe - eine Mischung aus Thymian
und Eukalyptus vielleicht? Am besten
kommt das Aroma zur Geltung, wenn
man die Samen ohne Beigabe von Fett
n einer Pfanne rostet. In der orienta-
lischen Volksmedizin gilt Schwarz
kiimmel auch als Heilmittel gegen
eine Vielzahl von Beschwerden. So
sollen die Samen etwa bei Husten
schleimlosend wirken oder gegen
Hautunreinheiten helfen.

Kulinarisch kann man die Samen
vielseitig einsetzen: Sie passen sowohl
zu Gemiise wie auch zu Fisch oder
Fleisch. Eine besonders schmackhafte
Kombination sind gebratene Lachs
filets, die man vor dem Braten in
reichlich Schwarzkiimmel wil;

Dip-Sauce fiir Gemiisesticks

Zutaten fiir 4 Portionen
27TL Schwarzkimmel, 100 g Feta, 200
griechischer Joghurt, einige Zweige glatte
Petersilie und Thymian, Schale von 1
Bio-Zitrone, Salz, schwarzer Pfeffer aus

Zubereitung

Schwarzkimmel in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze résten, bis die
Samen duften. Zum Abkihlen auf einen Teller
streuen. Feta zerdriicken und mit dem Joghurt

Zutaten fiir 1 leines Emmachgln 759Nnelnuss= 25 asheularn, 25 Pinenkerne, 4EL Sesam, 2 EL Schwarzkimmelsa
L Kreuzki 3E 270 T getracknetor Thymian, 2L Salz

4. Fenchelsanen dazugeben und in
Cutter grob zermalmen. Die Zutaten
vom Teller sowie alle weiteren

Zutaten untermischen. Die Mischung
in oin luftdichtes Gefass fullen.




