Herbaria kryddparadis 

Det asiatiska köket

Det asiatiska köket är fascinerande. Den största kontinenten på jorden är hemvist för många kryddväxter och spännande kök. Den asiatiska förkärleken för att blanda kryddor har resulterat i den världskända kinesiska kryddblandningen Five-Spice och indiska currys. 

Kryddvirtuosen Konrad Geiger komponerar och förfinar. Den ekologiska gourmetspecialiteten Six-Spice och Jaipurs färger är äventyr och njutning i ett.

Jaipurs färger

Kryddblandning för indiska kött-, fisk- och grönsaksrätter.

Siams trädgårdar

Kryddblandning för thailändska wokrätter eller thairätter med fisk. Passar också till andra asiatiska rätter. 

Six-Spice

Kryddblandning för kinesiska kött-, fisk- och grönsaksrätter. Denna variant på den traditionella kinesiska Five-Spice passar till många exotiska rätter. 

Hot’n Spicy

Chilifrukter för det heta köket. 

Buddhas mage

Salladskrydda för asiatiska sallader och kalla grönsaksrätter. 

Grön kakadu

Wokkrydda för fruktiga asiatiska rätter. Passar fint till exempelvis grönsaker eller nudlar. Medelstark. 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