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Liebst6ckel - Bekannt als Maggikraut
Herkunft von Liebstdckel

Der Liebstockel ist ein Doldenbliitengewdchs, kommt urspriinglich aus Zentralasien und gehort zu den wichtigsten Krautern in der
europaischen Kiiche. Er wird heute vor allem in kiistennahen Gebieten Siideuropas angebaut, wachst aber auch in Deutschland sehr gut.
Bekannt ist das Kraut auch unter dem Namen Sellerie- oder Maggikraut. Verwendet werden hauptsachlich die feinen Bldtter des
aromatischen Wiirzkrauts, frisch, getrocknet oder gemahlen.

Inhaltstoffe und Aroma von Liebstockel

Enthilt dtherisches Ol (Phthalide), Cumarin und Vitamin C, sowie Vitamin A, Kalium und Kalzium. Der kraftige, intensiv-krauterwiirzige
Geschmack des Liebstdckels erinnert an Sellerie, Maggi und Petersilie.

Liebstockel in der Kiiche

Die leicht salzige Note des kraftvollen Gewiirzes verleiht Suppen mit Fleischeinlagen und Gemiisebriihen einen wundervollen Geschmack.
Feine Fisch- und herzhafte Fleischgerichte, inshesondere Ragouts und Schmorgerichte, profitieren ebenso vom klassischen
Liebstockelaroma wie Tomaten, Kohlrabi, Blumenkohl und Mohren. Pilzgerichte und traditionelle Krauterquark-Rezepte erhalten mit dem
intensiv krauterwiirzigen Aroma des Liebstockels letzten Schliff.

Liebstockel-Tipp

Liebstockel kann mitgekocht werden, sollte wegen seines kraftigen Aromas jedoch erst kurz vor Ende der Garzeit an die Speisen gegeben
werden.

Liebstockel ist beispielsweise in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:
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