scharf! - in der kiiche

- mild sind die Speisen Mitteleuropas, aber Schérfe macht siichtig -

Schirfe 1aBt sich auf viele
Weisen ins Essen bringen:
stlickweise mit frischen oder
getrockneten Chili-Schoten
oder gemahlen als Pulver.

Mit diversen Ausziigen kann
man auch tropfchenweise das
Essen wiirzen.

Handelsware
DELIKATESS
hochwertige ungarische
Qualitat, sehr mild,
stark farbend

(ohne Samen und Scheidewinde).

»

Selbst gemahlen
Getrocknete Chilis kon-
nen leicht mit Morser
oder Mixer zu Pulver
vermahlen werden.

LONG GREEN CHILI

unreif, sehr scharf
"~ (ohne Samen €&t Scheidewand).

LONG RED CHILI

reif, sehr scharf
(ohne Samen €& Scheidewand).

CHILI "NEU MEXIKO”
getrocknet, mittel scharf, (ohne Samen gemahlen).

- .
[Caprikapulver

Paprikapulver kommt in verschie-
denen Qualitdten und Schéarfegra-
den in den Handel. Als Rohprodukt
werden schéirfehaltige Schoten ver-
wendet (Ausnahme: vom schéarfe-
freien Delikatess-Paprika stammt die
Sorte "Extra”). Die Scharfstoffe sit-
zen in den Scheidewdnden und Sa-
men. Entfernt man diese, ist der Ge-
schmack viel milder. Je nach ge-
wiinschter Scharfe werden vor dem
Vermahlen die Samen und Scheide-
winde entfernt - je mehr entfernt
wird, desto milder das Pulver und
desto intensiver rot seine Farbe.

Frisch gemahlen

Frisch im Morser zerstossene oder
in der Miihle gemahlene Chilis ha-
ben ein starker ausgepriagtes Aroma
als fertiges Paprikapulver, da die
Aromastoffe besser erhalten bleiben.
Vor dem Mahlen Stiele und Kelche
und je nach Schirfebedarf Scheide-
winde und Samen entfernen. Das
Chili-Aroma 148t sich durch Rosten
der trockenen Schoten in der Pfanne
ohne Fett noch steigern - nur kurz
rosten, sonst werden die Schoten bit-
ter. Paprikapulver ebenfalls nicht mit
anbraten, sondern spiter zum Gericht
dazugeben, sonst karamelisiert der
im Paprika enthaltene Zucker und
ein bitterer Geschmack entsteht.
Gekauftes Paprikapulver ist oft pes-
tizid- und schwermetallbelastet -
ein weiterer Grund, Paprikapulver
selbst herzustellen!

Chiliwein

5 kleine rote Chilis in ein verschlief3-
bares Gefd3 geben, mit V4 1 weillen
Rum tibergieBen, bei Zimmertempe-

ratur 10 Tage ziehen lassen. Zum
Wiirzen von Suppen oder Gemiise.

Paprika()l
Ein Tropfen spanisches "Oleoresin”
reicht! -hochkonzentrietes Extrakt al-

ler fettloslichen Inhaltsstoffe und Al-
kaloide reifer, getrockneter Paprikas.

Was hilft, wenn's zu sehr
brennt?

Wasser ist zum "Loschen” der Chili-
schirfe nicht geeignet. Capsaicinoide
sind fett- oder alkoholloslich - Milch
(oder klassisches, indisches Mango-
Lassi) trinken. In Stidostasien wird
oft KokosnuBmilch empfohlen!
Echte "chileheads” verwenden aller-
dings gerne Wasser, um die Schérfe
im ganzen Mund noch besser zu
verteilen. Einfrieren oder Erhitzen
zerstort Gibrigens die Schérfe nicht.

Schirfemessungen

Gemessen wird die Schéarfe von

Chili in sogenannten Scoville-
Einheiten.

Der urspriingliche Test beruht
darauf, in welchen Verdiin-
nungen Testpersonen die Scharfe
noch wahrnehmen kénnten.
Moderne Tests nutzen die Fliis-
sigchromatographie, eine sehr
genaue, aber auch aufwendige
Labormethode.

Scoville Skala

(Verdiinnungsschritte)

Relative Skala

100.000-500.000

50.000-100.000

30.000-50.000

15.000-30.000

5000-15.000

2500-5000

1500-2500

1000-1500

500-1000 .....

100-500
0-100

Sorten dieser Schirfe

—
©

Habanero, Scotch Bonnet
Santaka, Rocoto

Tabasco, Cayenne, Pequin
De Arbol

Serrano

Jalapefio

Poblano

Ancho

Ungar. scharfer, Anaheim

Peperoncini, Pfefferoni
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Gemiise-Paprika
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