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Intense aromaer af vanilje, skovmaerke og bitter-
mandel. Et dessertkrydderi, der kan lidt mere.

Hastet gkologisk i Brasilien.

Tonka bgnnen har en kraftig duft af
vanilje, skovmaerke og bittermandel.
Andre naevner sandeltrae, magnolie,
nellike og endda peaere. Disse kom-
plekse smagsegenskaber har gjort
den populeer i det sgde kekken, i alt
fra is til finere bagvaerk, hvor den rives
og blandes i terre ingredienser eller
infuseres i flade, iscremer eller alko-
hol. Den passer ogsa godt til chokola-
de og frugt, som jordbeer eller abrikos.

Tonka ligner en stor indtgrret rosin og
rives fint fer brug pad samme made
som muskat nad. Vores Tonkabgnner
er gkologiske.

Tonka giver en mere nuanceret og
kompleks aroma end vanilje og dens
eteriske olier har veeret anvendt til
parfumer i arhundreder. Tonka er iszer
set anvendt i det franske dessertkak-
ken og i kreationer fra de finere pa-
risiske konditorier. | coctailverdenen
spiller Tonka seerligt godt sammen
med rombaserede drinks. Og 0gsa i
det salte kakken giver den komplekse
smag o0gsa totalt mening, eksempelvis
til kammuslinger, i en mayo, i en graes-
karsuppe eller i kartoffelmos.

Tonka bgnner er frgene fra det blom-
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strende Cumaru trae, der kan blive op
til 25-30 meter hgjt. Det vokser pri-
maert vokser i Central- og Sydamerika.

BRUG TONKABOGNNER MED
OMTANKE

Tonkabg@nner spises (som vanilje) ikke
direkte, men indgar altid som aroma
element.

Tonkabgnner indeholder kumarin,
faktisk ret meget af det. Afhaengig af
voksested og klima mellem 1 og 3,5%.
S& brug ikke mere Tonka end din op-
skrift siger.
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Tonka bgnnen har en fantastisk
og genkendelig duft af vanilje,
skovmeerke og bittermandel. De
komplekse smagsegenskaber ger den
populeer i det sgde kakken, hvor den
rives fint og blandes i terre eller vade
ingredienser. Den passer godt til
desserter, chokolade og frugt. Tonka er
freet fra Cumaru treeet og ligner en
stor indterret rosin. Anvendes
sparsomt, se anvisning. @kologisk.

www.millmortar.com
DK-@KO-100

Ikke-EU
Jordbrug

Varenummer: 12272

Kumarin i store maengder og i dagligt indtag er
ikke godt og derfor har EU sat graenseveerdier for
indhold af kumarin i faerdige retter. Man anviser at
overholde nedenstaende graenseveerdier (kilde:
EU Forordning 1334/2008, bilag Bilag IIl, del B):

Traditionelt og/eller seesonbestemt bagveerk, der
ifolge maerkningen indeholder kanel: 50 mg ku-
marin/kg - svarer til cirka 1,5 Tonkabgnne per kg
bagvaerk

Morgenmadscerealier, herunder musli: 20 mg ku-
marin/kg - svarer til cirka 1/2 Tonkabonne per kg

Fint bagveerk med undtagelse af traditionelt og/
eller saesonbestemt bagveerk, der ifglge maerk-
ningen indeholder kanel: 15 mg kumarin/kg - sva-
rer til ca 1/2 Tonkabgnne per kg bagvaerk
Desserter: 5 mg kumarin/kg - svarer til cirka 1/5
Tonka bgnne.

Hvorfor bagvaerk ma indholde mere kumarin end
desserter, er sveert at forstd for os. Hvis der er
en forklaring, har det ikke vaeret muligt for os at
fa den.

Vi kan anbefale at bruge ovenstaende retningsli-
nier som tommelfingerregel for din brug af Tonka.

En anden tommelfingerregel kan vaere at maeng-
den af Tonka bgnne i dine tilberedninger kan
sammenlignes med den tilsvarende masngde
vanilje.
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