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Safran
Crocus sativus

Geschmack

Blumig, heuartig und leicht herb; schon wenig prägt ein Gericht.

Frisch oder getrocknet?
Getrocknete Fäden lassen sich gezielt dosieren; Pulver ist
optisch schwerer zu beurteilen.

Wann in den Topf?
Fäden in wenig warmer Flüssigkeit vorziehen lassen und
samt Flüssigkeit zum Gericht geben.

Passt zu
Risotto, Reis, Fischsuppe und Hefegebäck.

Ersatz
Kein gleichartiger Ersatz; Kurkuma verändert Farbe und
Geschmack anders.

Lagerung
Fäden dicht, trocken und vor Licht geschützt lagern.
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