Funf Erinnerungen fur das Sesamol
gerostet

1. Achten Sie auf die Hitze und den Rauchpunkt:

Beim Sesamol gerdstet ist es entscheidend, daran zu denken, dass es im Vergleich zu
anderen Kocholen einen relativ niedrigen Rauchpunkt hat. Sesamal hat einen Rauchpunkt von
etwa 177°C. Das Uberschreiten dieser Temperatur kann dazu fiihren, dass das Ol abgebaut
wird, einen bitteren Geschmack abgibt und schadliche Verbindungen produziert. Um dies zu
vermeiden, verwenden Sie Sesamol immer bei niedriger bis mittlerer Hitze zum Résten und
achten Sie darauf, dass es nicht seinen Rauchpunkt erreicht.

2. Entscheiden Sie sich fur ungefiltertes
Sesamol:

Bei der Auswahl von Sesamél zum Rdsten sollten Sie sich flr ungefilterte oder kaltgepresste
Varianten entscheiden. Diese Arten von Sesamol behalten ihren natirlichen Geschmack und
ihre gesundheitlichen Vorteile, was lhre gerdsteten Gerichte aromatischer und nahrhafter
macht. Raffiniertes Sesamdl kann den charakteristischen nussigen Geschmack und das Aroma,
das unraffinierte Versionen bieten, méglicherweise nicht haben und die Qualitat Ihrer gerdsteten
Gerichte mindern.


https://www.wajos.de/products/sesam-oel-100-ml

3. Ausgleich mit anderen Olen:

Sesamdl hat einen einzigartigen und kraftigen Geschmack, der Uberwaltigend sein kann, wenn
es ausschlieBlich zum Roésten verwendet wird. Um ein harmonisches Geschmacksprofil zu
schaffen, erwagen Sie, Sesamél mit neutralen Olen wie Pflanzen- oder Rapsél zu mischen.
Diese Kombination hilft, den Sesamgeschmack abzumildern und zu verhindern, dass er das
Gericht Uberwaltigt, wahrend er dennoch seinen charakteristischen Geschmack verleiht.

4. Die Marinade ist wichtig:

Fir beste Ergebnisse marinieren Sie Ihre Zutaten, bevor Sie sie mit Sesamal rdsten. Dies
ermoglicht es den Aromen des Ols, tief in das Essen einzudringen und den Gesamtgeschmack
zu verbessern. Fligen Sie andere erganzende Zutaten wie Sojasauce, Knoblauch, Ingwer oder
Gewdrze hinzu, um ein ausgewogenes Geschmacksprofil zu schaffen. Stellen Sie sicher, dass
Sie den Zutaten genligend Zeit zum Marinieren geben, um die Aufnahme von Aromen zu
maximieren.

5. Verwenden Sie es als letzten Schliff:

Wahrend Sesamdl zum Kochen verwendet werden kann, zeigt es seine wahre Starke als letzter
Schliff. Nach dem Rdsten oder Grillen traufeln Sie eine kleine Menge Sesamél (iber Ihr Gericht,
kurz bevor Sie es servieren. Dadurch wird lhrem Gericht ein Hauch von nussigem Aroma und
Geschmack hinzugefiigt, was ein kdstliches sensorisches Erlebnis schafft. Die Verwendung als
Abschlussél erhalt auch seinen zarten Geschmack, da ibermaRige Hitze seine Potenz
beeintrachtigen kann.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass das Sesamdl gerdstet den Geschmack |hrer Gerichte
verbessern kann, jedoch achtsame Kochtechniken erfordert. Denken Sie an den niedrigen
Rauchpunkt des Ols, wahlen Sie ungefilterte Varianten, gleichen Sie es mit anderen Olen aus,
marinieren Sie lhre Zutaten fur verbesserten Geschmack und verwenden Sie es als letzten
Schliff, um das Beste aus den einzigartigen Eigenschaften des Sesamoéls herauszuholen und
kostliche gerostete Gerichte zu kreieren. Durch Befolgen dieser Erinnerungen kénnen Sie das
Beste aus den einzigartigen Eigenschaften des Sesamdls herausholen und késtliche gerostete
Gerichte zubereiten.



