Dar vi skrivit
kummin

1 recepten menar
vi spiskummin.
L&s mer hér:

Spiskummin, jeera
(engelska: cumin)

Spiskummin, eller indisk kummin, ser néastan
likadan ut som vanlig kummin men smakar
annorlunda. Fréna &r mer gulbruna och
avlédnga. Spiskummin &r en av de grundlag-
gande kryddorna i det indiska kéket och ingéar
i nastan alla currys, gronsaksratter och bon-

grytor. Anvands béde hel, torrostad och malen.

Som malen bevarar den inte aromen

s8 lange, darfér ar det bast att képa den hel
och mala sjélv. Spiskummin &r ként for att
férbattra matsmaltningen.

Kummin, siya jeera (engelska: caraway)

Svarta kumminfrén har en skarpare och mer
bitter smak &n spiskummin.

Anvands, speciellt i norra Indien, fér att
smaksatta ost, brod, risratter och kyckling-
ratter samt kakor.

Dar vi skrivit
kummin

1 recepten menar
vi spiskummin.
Las mer har:

Spiskummin, jeera
(engelska: cumin)

Spiskummin, eller indisk kummin, ser néstan
likadan ut som vanlig kummin men smakar
annorlunda. Frona ar mer gulbruna och
avldnga. Spiskummin ar en av de grundlag-
gande kryddorna i det indiska kéket och ingar
i nastan alla currys, gronsaksratter och bon-
grytor. Anvénds béde hel, torrostad och malen.
Som malen bevarar den inte aromen

s& lange, darfdr ar det bast att képa den hel
och mala sjélv. Spiskummin &r ként fér att
forbattra matsmaltningen.

Kummin, siya jeera (engelska: caraway)

Svarta kumminfrén har en skarpare och mer
bitter smak &n spiskummin.

Anvénds, speciellt i norra Indien, fér att
smaksétta ost, bréd, risratter och kyckling-
ratter samt kakor.




