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Pfeffer
Piper nigrum

Geschmack

Scharf, warm und je nach Sorte holzig oder fruchtig.

Frisch oder getrocknet?
Ganze schwarze Körner zum frischen Mahlen; gemahlener
Pfeffer ist bequem, verliert aber schneller Duft.

Wann in den Topf?
Ganze Körner dürfen im Sud mitziehen; frisch gemahlen zum
Schluss abschmecken.

Passt zu
Pilze, Ei, Fleisch und herzhafte Saucen.

Ersatz
Etwas Chili liefert Schärfe, aber kein Pfefferaroma.

Lagerung
Ganze und gemahlene Ware dicht, trocken und dunkel
lagern.
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