





.Cape Herb & Spice” Die Cape Herb & Spice
Company, die im Herzen des weltbekannten
Constantia Winelands in Kapstadt liegt, hat es
sich zur Aufgabe gemacht, bei ihren Produkten
auf lokale Nachhaltigkeit zu achten und faire
Handelsbedingungen fiir Bauern und Arbeiter
zu gewahrleisten. Das wirkt sich auf die Hoch-
wertigkeit der Rohstoffe und auf die Qualitat der
Produkte aus.

Cape Herb & Spice bietet eine Reihe unterschied-
licher Gewirzmischungen an. Darunter sind
Cape Herb & Spice Rubs, Currys, Fancy Boy-Grin-
ders und Cape & Herb Shakers. Finden Sie in der
groBen Auswahl exotische Aromen und erleben
Sie ganz neue Geschmackserlebnisse.
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Louisiang, gebritonos ¥, Ghnehen

Eine 8roBziigige Menge dieses Gewiirzes mit Brotkriimeln
und etwas Meh| Vermischen, pas Hahnchen jn Eier ung dann
in die Brotkrﬁmelmischung tunken. |n kleinen Mengen pej
375°C fijr 6-g Minuten, bzw. bis sje gold-braun sind, braten,
Zum Abtropfen auf ein Papiertych legen ung heiB Serveren.

Gebackener, Camempst 4, Blatlortas,

Den Ofen auf 200°c Vorheizen. Ej, Backblech mit Backpa-
pier auslegen yng 2ur Seijte legen. Ein 30x30cm 8roBes Stijck
Blétterteig ausrollen. In der Mitte des Bléitterteigs den Ca-
Membert kreisfﬁrmig platzieren. GroBngig mit diesem Ge-
wiirz bestreuen, Die Ecken des Blétterteigs

ein ordentliches Paket um den Camembert entsteht. Mit ge-
Schlagenem E;j einpinseln und auf das Vorbereijtete Backblech
legen. Fijr 115 Minuten, bzw. bis der Blétterteig aufgegangen
und golden ist, backen, Dann ayf einen Teller legen ung heiB
mit Brot ung Niissen Servieren,




Jexan Stoabhsuse Marinade

Sojasauce, Zitronensaft, Worcestershire Sauce, zerstoBe-
ne Knoblauchzehen und dieses Gewlrz vermischen. Das
Fleisch in die Marinade legen und und fur 3-4 Stunden bzw.
iber Nacht einziehen lassen. Wenn die Marinade das Fleisch
nicht bedeckt, alle 5 Stunden wenden. Das Fleisch tber Feu-
er oder auf dem Grill braten und das Gewirz wahrend des
Garvorgangs immer wieder Uber das Fleisch geben, um den
Geschmack zu verstarken.

Gonittate Fatsflelypalten

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die gewaschenen Kartoffeln
in Spalten schneiden, in eine Auflaufform geben und mit Oli-
venol und diesem Gewiirz betraufeln bzw. bestreuen. Mit ein
paar Zweigen Rosmarin schwenken, dass alle Katroffelspal-
ten bedeckt sind. Fur 75 Minuten braten. Nach der Halfte der
Zeit einmal alles umrihren.

Toxan Chicken

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Dieses Gewiirz mit Olivendl
vermischen und Hahnchenteile damit uberdecken. Vor dem
garen ca. 30 Minuten einziehen lassen. Wahrend dem Gar-
vorgangs moglicherweise nochmal etwas des Gewdirzes dar-
iiber streuen. Fur etwa eine Stunde braten lassen.
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Celruatene Peri Porii Ganelen

Zutaten fur die Marinade: Olivendl, zerstoBenen Knoblauch,
Tomatenmar es Gewlrz miteinander vermischen.
1/3 der Marinade pehalten. Die Mischung uber die Garnelen
geben, dass diese iiberdeckt sind und alles fiir 1-2 Stunden in
den Kihlschrank legen und einziehen lassen. Dann eine Pfan-
ne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen fir ca. 3-4 Minuten
praten. Die tibrige Marinade immer wieder daruber geben.
Direkt mit Zitronenspalten und portugiesischem Brot servie-
ren.

Poxi, Peort Chicken

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Das Hahnchen mit halbierten
Zitronen und zerstoBenen Knoblauchzehen fullen. Dieses Ge-
wiirz mit Olivenol vermischen, SO dass eine Paste entsteht.
Mit dieser wird das Hahnchen groBzugig eingerieben. Das
Hahnchen auf ein eing nd for ca. 75
Minuten, oder bis t, braten. Anstatt eines ganzen
Hahnchens konnen auch Héhnchenteile verwendet werden,
die Garzeit verkirzt sich dann auf etwa 60 Minuten.

Cuemigo Peri P Hihnchen Lok

Zwiebel mit diesem Gewdirz anschwitzen und mit Worces-
tershire Sauce und WeiBwein abloschen. 10 Minuten kocheln
lassen bis sic keit auf die Halfte reduziert hat. To-
matenmark un fugen. In einer seperaten Pfanne
Butter schmelzen und die Leber anbraten bis sie zart und in
der Mitte noch leicht rosa sind. Zur Sauce hinzufuigen und
alles erhitzen. HeiB auf portugiesischen Brotrollen servieren.
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Usiatische Sludoly

Brokkoli-Rc")schen fir 1 Minute kochen, dann eine Handvol|
gefrorene Erbsen dazu geben und weiter kochen bis die Erb-
Sen gar sind. Dann a|les abschiitten, Reisnudeln kochen und
abschiitten. Dieses Gewiirz mit Sesamél und einem Schuss
Sojasauce vermischen. Alle Komponenten vermischen und
heiB mit Koriander ung einer Limettenspalte Servieren.

(siatisoh geusingts Gugfy

In einer grogen Pfanne etwas Erdnussg) erhitzen. Dann Erg-
nisse und dieses Gewiirz hinzufigen. Dije Erdniisse braten
bis sie gerostet sind und dann als Snack Servieren.

Ofen auf 180°C vorheizen. Ejn Fischfilet in ejne eingefettete
Schiissel geben. Butter schmelzen ung dieses Gewiirz dazu
geben. Den Fisch mit der Buttermischung einpinseln und fijr
15-20 Minuten, bzw. bis der Fisch gar ist, backen. HeiB mit
gebratenem Gemiise servieren.




Etwas gemahlenen Kaffee mit diesem Gewlrz vermischen.
GroRzigig ein Steak eindlen und dann die Gewi]rzmischung
in das Fleisch einreiben. Bei mittlerer Hitze grillen, um das
Verbrennen des Gewirzes zu verhindern.

it Black Boans & Peppe P

Zwiebeln, Aubergine, Kirbis, sipkartoffeln, Tomaten,
schwarze Bohnen und gerostete Paprika mit reichlich Gewlrz
fir 10 Minuten anschwitzen. U |, etwas Rot-
weinessig und etwas Wasser hinzugeben u U
darin kécheln lassen, bis alles bissfest ist. Vo

gehackten Koriander hinein rahren.

Blackened Salmsn

Den Ofen 0°C vorheizen. Norwegisches Lachs-Filet mit

etwas Oliv feln und grobz diesem Gewurz
pestreuen. a in einer nic pfanne fur
2 Minuten anbraten. N f ein Bac nd fur
susatzliche 8 Minuten i en geben.
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Jibha Chicken
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rithren. Etwas Sah
10 Minuten kodcheln lassen. Hei
Koriander und Basmati—Re'ls servieren.

AN CRIGIN
; HSINALS
Tikka - e 4
Masala! we 08
. TIKKA
ANDOORI

CURR
CapeHerb Y SEAS
LD O
£ &dpice’ : NING



i bkt — S T

Das kénnte S:e aucl« nocJ«

TapeHerbo dpice

SALT & PEPPER
SHAKER TopeHerbedpin  suaxer

LEMON
PEPPER

SHAKER

interessierenl —- 4

Tape'tlerbe cpie

G

TapeHerb & dpice
SPICY

CHIP

TapeHerbedpice  SHAKER

GARLIC &
-‘ﬁHEEE

CHICKENS

SHAKER



& f A
e-Bugatti-Str. 39 - 51149 Kéln - Deutschland -
- info@sydneyfrances.com -




