MenuTome

Chili

Geschmack

Frisch oder getrocknet?

Frische oder getrocknete Friichte, Flocken und Pulver

unterscheiden sich; hier sind getrocknete Schoten gemeint.

Wann in den Topf?

Friih fir durchgezogene Scharfe, zum Schluss fir eine
deutlichere fruchtige Note.

Passt zu
Bohnen, Tomatensaucen, Gemisepfannen und Marinaden.

Capsicum annuum

Kichenlexikon - Gewlirze

Je nach Sorte fruchtig bis rauchig und sehr unterschiedlich scharf.

Ersatz

Mildere Chiliflocken oder Paprikapulver; an die gewiinschte
Scharfe anpassen.

Lagerung

Getrocknete Schoten dicht und trocken halten; frische Ware
kuhlen.
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