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Vieisei!ig einsetzbar - z B. fur
Salate, Manakish, Joghurt,
Labneh, Hummus, Fleischgerichte
oder als Dip in Olivenol.

blatter/Feuilles de thym
esam/sésame grille
h/sumac, Pistazien/pista
ouil,
rmelonkerne/graines de
. Sonnenblumenal/huile de
I, Salz/sel, Anis/anis,
carvi, Mahlab/mahlab
coriandre, gerosteter
ple grille.
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Produktbeschreibung:

Zaatar ist eine traditionelle Gewdrzzubereitung
aus der Levanteregion, geschatzt far ihr
intensives Aroma und ihre vielseitige
Verwendung in der levantinischen und
modernen Kuche.

In Kombination mit weiteren fein abgestimmten
Zutaten entfaltet Zaatar ein intensives, zugleich
ausgewogenes Geschmackserlebnis, das seit
Generationen in der Levante-Kuche geschatzt
wird.

Unsere Aldaerry Zaatar Gewurzzubereitung ist in
zwei Varianten erhdltlich:
e Mit gerostetem Sesam fur den klassischen
Geschmack
e ohne Sesam fur spezielle Anwendungen und
individuelle Vorlieben
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Verwendungsideen:

e Mit Olivendl vermischt als Dip zu Fladenbrot
oder Manakish.

e FUr Salate, Eiergerichte, Labneh oder
Ofengemuse.

e |deal zu Fleisch, Kase, Joghurt oder als Wurze
in Marinaden

e Zum Verfeinern von Flammkuchen, Quiches
oder herzhaften Backwaren

e |n Bowls, Aufléufen oder als kreative Note in
der vegetarischen Kuche.

XJ: Tipp:

Beim Grillen oder Braten kann gerosteter Sesam
leicht verbrennen und dabei bitter werden —
deshalb empfehlen wir in solchen Fallen die

sesamfreie Variante, um den feinen Geschmack
des Zaatar zu bewahren.



