Orientens influenser blaser in 6ver Norden pa alla mojliga sétt och vis. Vi valkomnar
kryddiga ratter och svulstiga inredningstrender. Men det &r inte bara dar vi halsar pa
orientens mystik — Nicorette har nyligen lanserat en ny spannande smak med kanel och
mint.

Nicorette har utdkat sitt sortiment med nikotintuggummit Spicemint. Jessica Gustavsson,
produktchef for Nicorette McNeil Sweden AB, &r ndjd med den nya smaken.

— Det &r en spannande och ny smakkombination med kanel och mint, sdger Jessica
Gustavsson.

Det &r inte latt att sluta roka. Daremot ar det bevisat att chanserna att bli helt rokfri s& mycket
som fordubblas for de som anvénder sig av nikotinhjalpmedel i nagon form. Med ett brett
sortiment blir det givetvis sa mycket lattare for var och en att hitta just sin personliga favorit.

— Olika rokare foredrar olika smaker. Smaken &r viktig for att man ska fortsatta med
behandlingen, séger Jessica.

Spicemint gar alldeles utmérkt att kombinera med plaster. Faktum &r att en sa kallad
kombinationsbehandling kan 6ka chanserna for den som inte lyckats bli rékfri med hjalp av
nikotinlakemedel tidigare. Anvénds plastret pa dagen far kroppen vila fran nikotin pa natten.
Tuggummi eller inhalatorn ar perfekta att ta till vid de dar tillfallena da det plotsliga roksuget
satter in, vilket ar latt hant efter maltider eller vid tillfallen da man av gammal vana gérna tar
en cigarett.

Smaken réacker lange och tuggummit innehaller aven xylitol for att skydda tanderna. Precis
som Ovriga nikotintuggummin tar Spicemint snabbt och effektivt bort roksuget. Bakom den
Krispiga ytan som smakar kanel déljer sig, kanske lite ovantat, en kdrna av mint. Hur kom
man da fram till just den har smakblandningen?

— Det ar ett kryddigt och starkt tuggummi med en smak som haller lange. Det &r just det
som manga rokare vill ha enligt de smakstudier som vi har gjort, sager Jessica.

Och kanel &r en krydda med gamla anor. Den &r valkand sedan valdigt lange i Orientens alla
lander. Redan for femtusen ar sedan var kanelen vanlig bade som smakséttare i mat och som
medicin i till exempel Kina. | Egypten utnyttjade man kanelens egenskaper framst som
parfym men dven till balsameringen av mumier.

Kanel &r en av kryddorna som européerna larde kanna forst. Var den kom ifran hade man
daremot inte en susning om. Araberna hade monopol pa kryddhandeln och de vaktade sin
guldgruva till hemlighet noga. Under tusentals ar var kryddorna (inte bara kanel) nagra av
varldens mest vardefulla handelsvaror. 1498 nadde Vasco Da Gama Calicut pad Malabarkusten
i sydostra Indien och i samma stund blev arabernas monopol ett minne blott. Det var dock inte
bara kanel som européerna stiftade bekantskap med da — alla méjliga kryddor upptacktes. Sa
gick det till nar kanelens vl bevarade hemlighet nadde ut i véarlden och kryddan tog vara
hjartan med storm — vi firar ju till och med Kanelbullens dag i vart horn av varlden!

Orienten bjuder forstas pa sa manga fler harliga kryddor an just kanel. Peppar var, och ar
fortfarande, en mycket viktig krydda. Pepparn gjorde det saltade kottet athart. Under lang tid
var saltning det enda sattet att konservera mat och efterfragan pa pepparn var stor. | manga



arhundraden var hamnarna pa Malabarkusten nagra av de allra viktigaste hamnarna for
varldshandeln. Dels for att de lag nara varldens enda kélla dar pepparn fanns och dels for att
det var en knutpunkt for handeln mellan st och vést.

Det indiska kokets hemlighet ar att blanda noga utvalda kryddor och 6rter sa att de passar
perfekt till varje matratt. Det kallas for masala, vilket betyder blandning. Vanliga kryddor i de
indiska kryddbladningarna &r svart spiskummin, peppar, saffran, koriander, gurkmeja och
gron kardemumma.

Varfor inte prova att laga till en masalaratt sahar i vintermorkret? Eller att pigga upp kottet

med en indisk mintsas? Recepten hittar du hér bredvid. Tand nagra ljus och lat kryddorna och
varmen skingra kylan en aning.

Kyckling Masala

4 portioner

4 st kycklingfiléer, i bitar
0,5 tsk kardemumma, malen
0,5 tsk kryddnejlika, malen

2 tsk bockhornskldver

2 st vitloksklyftor, pressade
1 tsk ingefara, riven

1,25 dl mynta

4 msk vinager

1,25 dl koriander

1 tsk salt

2 tsk gurkmeja

Garnering

0,5 st chilipeppar, rod, skivad
1 msk koriander

Till sallad

1st rodlok

1 ask sockerartor

1. L&gg bockhorn, vitlok, ingefara, mynta, vindger, koriander, salt, gurkmeja, kryddnejlika
och kardemumma i en matberedare kor till en slat pasta.

2. Lagg kycklingen i en grund ugnsform som inte ar av metall. Gnid in kycklingen
omsorgsfullt med kryddpastan. Tack ugnsformen och marinera i kylskap, minst 4 timmar eller
over natten.

4. Stek kycklingen i en vid stekpanna och tillsatt lite vatten for att marinaden ska bli krémig
och koka in i kycklingen. Servera med ris och gérna en liten sallad med rédIok och
sockerértor.



Garnera med farsk koriander och lite farsk rod chili.

Tips: Om du inte har alla kryddor hemma sa gar det bra att kopa fardig Masala kryddmix i en
matvaruaffar.

Kaélla: tasteline.se

Mintsas
Ingredienser

2 msk mynta

2 msk socker

8 msk vatten

2 msk vitvinsvinager

Lagg mynta och socker i en sassnipa. Tillsétt det kokande vattnet och vinagern. Lat st i 5-10
minuter fore servering. R6r om.

Servera till kott och stekar.
Kaélla: ica.se

Av: Sara Leijonhufvud



