Geschmack

Frisch oder getrocknet?

Frische Blatter oder tiefgekiihlte Portionen; nicht mit
Koriandersaat gleichsetzen.

Wann in den Topf?

Erst beim Anrichten unterheben; Stiele konnen fein gehackt
in eine Sauce.

Passt zu
Salsa, Linsen, Reisgerichte und Limettendips.

Kichenlexikon - Kiichenkrauter

Koriandergrin

Coriandrum sativum

Kraftig griin und zitronig; die Wahrnehmung ist sehr unterschiedlich.

Ersatz

Petersilie mit etwas Limettenabrieb; kein identischer
Geschmack.

Lagerung

Bund kiihl und locker eingewickelt lagern oder gehackt
einfrieren.

Bild: KI-erzeugte Illustration (OpenAl), keine Bestimmungshilfe fiir Wildpflanzen. Texte mit KI-Unterstiitzung erstellt und vom Herausgeber inhaltlich geprft.
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