Anis

SR, sehr aromatisch, dabei ein wenig scharf Wrddartig — so lasst sich sein Geschmack
am besten beschreiben.

Herkunft, Charakteristika:

Anis ist im 6stlichen Mittelmeerraum beheimatet imgemalfigten, subtropischen Zonen
weit verbreitet. Schon in der Antike war Anis eglibbtes Heil- und Gewuirzkraut. Das
einjahrige, aufrecht wachsende Kraut wird bis zuns@nchmal auch 80 cm hoch. Die kleinen
weil3en Bluten erscheinen in groRen Dolden, ausrdsich 3 mm grof3e Spaltfriichte mit je
zwei Teilfrichten entwickeln.

Saison, Einkauf, Lagerung:

Die sichelférmigen hell graubraunlichen Anissamanrkman in getrocknetem Zustand ganz
oder gemahlen kaufen. Am besten kauft man sie alleeGewlrzsamen - im Ganzen und
mabhlt sie bei Bedarf, da Anis gemahlen schnell seoma verliert.

Trocken, kiihl und lichtgeschutzt gelagert, halten@hmen 1 Jahr oder sogar langer. Man
sollte sie allerdings innerhalb von vier bis seRlmaten aufbrauchen, da sich das Aroma
deutlich fruher verliert.

Verwendung:

Anis schmeckt suf3, sehr aromatisch, dabei ein wsatigrf und lakritz-

artig. Er wirzt Geback, Brot, Desserts und geldgénauch Fisch; zum Wirzen von
pikanten Gerichten wird er weniger verwendet. Alhvgidd zum Aromatisieren von
zahlreichen Schnapsen verwendet.

Siehe auch WarenkundAnisschnaps."

Und hier finden Sie Rezepte nihis.



