Foodpairing: Das passt zu Kohl

Zwiebel, Knoblauch

verstarken die Schwefelnote

Kimmel, Wacholder

Harzige Note als Kontrast

Zimt, Asan

Erdige Note als Kontrast

Sellerie

umami oder Karamellnote als Erganzung

Essig, Fruchtessig

sauerliche Note erweitert die leicht bittere
Note des Kohls

Frichte

sauerliche Note erweitert die leicht bittere
Note des Kohls

Fleisch, Wurstwaren

salzige Note erweitert die bittere Note des
Kohls

Sojasol3e, Sardellen

umami Note erweitert ebenfalls die leicht
bittere Note

Kokosmilch

bindet schwefelige Duftnoten ein

Haselnisse, Walnilsse

unterstreicht das nussige Aroma be-
stimmter Kohlarten

Maronen, Apfel, Birnen

wirken den Bitterstoffen entgegen
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