Kreuzkimmel
cuminum cyminum
Cumin, Pfefferkimmel, kammun (arab.), jeera (ind.), jinten (indon.), kimyon (turk.)

Kategorie
Gewdurze, Doldenblutler (apiaceae)

Beschreibung

Kreuzkiimmel, auch Cumin, rémischer Kimmel oder
Pfefferkimmel genannt, ist der Samen einer etwa
kniehohen Pflanze mit dunkelgrinen Blattern und
weild bis lilafarbenen Bluten. Optisch ist der
Kreuzkimmel dem Kimmel sehr ahnlich, man sollte
ihn jedoch nicht verwechseln.

Herkunft

Kreuzkiimmel wird heute in Indien, China,
Indonesien, Japan, USA, Mexico und Vorderasien
angebaut. Urspringlich stammt die Pflanze aus
dem &stlichen Mittelmeergebiet oder Agypten.

Aroma
Der Geschmack von Kreuzkiimmel ist bitter-wurzig
bis scharf mit einem intensiven Geruch.

Verwendung

Kreuzkimmel eignet sich auch besonders als
Mischgewdurz, z. B. als Komponente in
Currygewurzmischungen oder Garam Masala. Die
Samen werden vor Verwendung frisch gemahlen
oder in der Pfanne gerostet.

Einkauf / Aufbewahrung Kreuzkimmel, gemahlen

Da Kreuzkimmel &therische Ole enthalt, empfiehlt

sich stets frische Zubereitung und Einkauf nur in

kleinen Mengen. Kreuzkimmel findet man im Supermarkt auch als Cumin. In einem dicht
schlieenden Gefals halt sich gemahlener Kreuzkimmel bis zu einem halben Jahr.

Ersatz
Kreuzkiimmel sollte nicht durch europaischen Kimmel ersetzt werden, da das Aroma sich zu sehr
unterscheidet. Falls notig, kann man auch das Gericht mit etwas Garam Masala abschmecken.
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