Kaffir

Die Rezepte kdnnen als mogliche Einkaufsvorlage dienen und sind fiir getibte Kéche als Gedankenstitze formuliert.

Die Kafir-Limetten sind klein Baume, stark bedornt und mit glanzenden Blattern. Die rundliche Frucht verjingt sich zum
Stiel hin. lhre griine Schale ist stark schuppenartig gewellt und sehr dick. Sie gibt iiber die enthaltenen dtherischen Ole vor
allem im unreifen Zustand einen stechenden Limettengeruch von sich. Das in 12 bis 13 Facher unterteilte Fruchtfleisch ist
hellgriin, wenig saftig, wiirzig-aromatisch, von sehr saurem-bitterem Geschmack und enthalt zahlreiche Kerne.

Herkunft: von Myanmar (Burma) Gber Thailand bis zu den Philippinen

Nutzung: Zum Einsatz kommt vor allem die Schale zum Wiirzen von Fleisch- und Fischgerichten (Curries), Suppen, Salaten
und Cocktails, Sorbets, Eiscremes, Kuchen und Orangenmarmelade. Die Friichte, Blatter und Rinde dienen auch der
Verwendung fiir kosmetische und medizinische Zwecke. Der Saft wird so gut wie nicht genutzt. Als Frischobst findet die
Kafir-Limette keine Verwendung.

Gewiirz Vorbereitung
Thailand Kochzeit
Menge fir
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