(¢]

ie
Genuss
Macher

Marketingverbund

iannoverscher Gastronomen
aus Stadt & Region

Nelke

Wausstest Du, dass die Knospen der
Nelke vor dem Erbliihen von Hand
gepflickt werden muiissen?

Und wusstest Du, dass sie nach dem Trocknen drei Viertel inres Gewichts
verloren haben? Gute, frische Nelken erkennt man daran, dass sie sich
fettig anfiihlen und etwas Ol absondern, wenn man mit dem Fingernagel
gegen inren Stiel druckt. Auch der Schwimmtest gibt Aufschluss Uber die
Qualitat: Hochwertige Nelken sinken in Wasser oder stellen sich
zumindest senkrecht mit dem Képfchen nach oben. Schiechte, das heiBt
mehr oder weniger entdlte Nelken schwimmen waagerecht auf der
Wasseroberflache.

Die kleinen braunen Knospen schmecken sehr intensiv. In der Kuche
werden Gewdlrznelken - vorsichtig dosiert - zum Wduirzen von
Marinaden, SoBen, Wurst, Fleisch- und Fischgerichten, Lebkuchen und
anderem verwendet. Sie sind auch Bestandteil von Currypulver. Essen
solite man nur den Nelkenkopf. Er schmeckt rund und edel, der Stangel
ist dagegen fast penetrant bitter. In Fonds, Suppen und Punsch kocht
man Nelken im Ganzen mit und entfernt sie am Ende der Garzeit. Im
Morser zermahlen wiirzen sie Weihnachtsgeback und Currys.



