


Willkommen bei The Spice Lab

The Spice Lab ist viel mehr als nur eine Gewilirzmarke — es ist das Ergebnis von tiber 120 Jahren
Erfahrung, Leidenschaft und Handwerkskunst. Unsere Wurzeln reichen tief zurtick, denn wir vereinen
das Beste aus zwei traditionsreichen Marken: MOGUNTIA und INDASIA. Diese Fusion bringt nicht
nur altbewahrte Geschmackswelten zusammen, sondern vereint auch hochste Qualitat und moderne
Wirzkunst in jedem unserer Produkte.

Seit 1903 steht die MOGUNTIA FOOD GROUP fiir erstklassige Gewirze — und diese Tradition fiihren
wir mit The Spice Lab fort. Unser Anspruch ist klar: Nur die besten Rohstoffe, schonend verarbeitet
und mit groBter Sorgfalt ausgewahlt, kommen in unsere Gewlrzstreuer. Dabei ist Nachhaltigkeit fir
uns kein Trend, sondern gelebte Verantwortung — von der Beschaffung bis zur Produktion.

Was uns antreibt? Die pure Leidenschaft fiir Geschmack! In jeder unserer Gewiirzkompositionen
steckt unser Herzblut, um euch auf eine kulinarische Reise mitzunehmen und euren Gerichten das
gewisse Etwas zu verleihen.

Taucht ein in die Welt von The Spice Lab — wo Tradition, Qualitat und nachhaltiges Handeln auf
moderne Geschmackskreationen treffen. Lasst euch inspirieren und entdeckt die Vielfalt unserer
Gewlirze, die jedes Gericht zu einem besonderen Erlebnis machen.




GRILL &
BRATEN

Unser absoluter Favorit fiir saftige Braten und gegrilltes Fleisch mit
einer wiirzigen Note. Perfekt geeignet fiir Braten, Grillgut, Eintopfe &

Suppen.

Nahrwerte pro 100 g:
Brennwert 621 kJ / 148 kcal
Fett 129
davon gesattigte Fettsauren 02g
Kohlenhydrate 2514
davon Zucker 10,59
Eiweil’ 6,349

Salz 553¢

Zutaten: Salz, Koriander,

Paprika, Zucker, Ingwer,
Kimmel, Knoblauch,
Pfeffer 1%, Wirze,
Kurkuma, Bockshorn-
klee, Chili.

160 g

Sate-SpieBe mit Grillgemiise

ZUTATEN

200 g Schweinericken, diinn geschnitten
TEL  Olivenol

3TL  Grill & Braten Gewdrzsalz

200g Gemise (z. B. Zucchini und Aubergine)
Etwas Salat und Tomaten

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG
Das Fleisch zu vier gleichmaBigen Rollen formen.
Jede Rolle mit vier Spielten durchstechen, sodass
sie gut fixiert sind. Danach die Rollen zwischen den
Spielen in gleich grolde Stiicke schneiden.
Die Fleischstiicke mit Olivendl bestreichen und mit
2 TL Gewdirzsalz bestreuen. Anschlielend die Stiicke in
einer Pfanne oder auf dem Grill goldbraun braten.
Das Gemiise in Scheiben schneiden und auf dem
Grill anbraten. Danach mit 1 TL GewdUrzsalz bestreuen
und servieren.
Zusatzlich kann ein Salat mit Tomaten serviert werden.



TEL  Olivenol

3TL  Brathahnchen Gewiirzsalz
2 Stk. Hahnchenbrust

200g Mayonnaise

1 Pck. Feldsalat

100g Tomaten

Die Mayonnaise mit 1 TL Brathahnchen Gewdrzsalz
vermengen und bis zum Servieren kalt stellen.

Die Hahnchenbruste mit dem Olivenol und 2 TL
Brathahnchen Gewurzsalz marinieren. Anschliefend
im Air Fryer bei 180 Grad fur 7—8 Minuten goldbraun

Erlebe die Perfektion von Brathdhnchen in bekannter Qualitat und
mit exzellentem Geschmack! Die perfekte Verfeinerung fiir alle
Arten von Hahnchen.

BHAT ‘ backen.
HAHNCHEN : Nihrwerte pro 100 g: Meersalz, Die Hahnchenbrust auf einem Bett aus Feldsalat mit
: : Paprika, Senfsaat 5%, Tomaten anrichten und servieren.
Brennwert 457kJ /103 keal  preffer 1%, Zwiebel,
Fett 404 Rohrzucker, Salz,
davon geséttigte Fettsduren 064 Wirze, Chili.
Kohlenhydrate 10,4 g
davon Zucker 1949
Eiweil’ 5049

Salz 69,4 g



Garnelen Salat mit Feta Dip

ZUTATEN

1 Stk. Ciabatta-Brot

Etwas Ol

3TL  Knoblauch Pfeffer Gewlrzsalz
250 g Garnelen

Etwas Balsamico

200g Rucola

200g Feta

2EL  Essig

Etwas Thymian und Petersilie
150 ml Wasser

KNOBLAUCH
PFEFFER

Unser vielseitiger Begleiter, der die Kiihnheit des Knoblauchs in
jedes Gericht bringt und eine Vielzahl kulinarischer Kreationen

) N . . ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG
bereichert. Der Allrounder fiir Hahnchen, Lamm, Fisch & Gemiise.

Das Ciabatta in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol
und 2 TL Knoblauch Pfeffer wiirzen. Anschlielend

rotg N s
o, u ! ! !
Brennwert 634 kJ / 152 keal 199, petersilie 5% etwas Thymian und Wasser im Mixer vermengen,
Fett 119 Wiirze, Rohrzucker, bis eine geschmeidige Masse entsteht. .
¥ it Fotted 0o Kurkuma, Ingwer Die Garnelen mit 1 EL Ol und einer Prise Gewdrz in
avon gesattigte rettsauren 2 J ) ! ! .
Koriander, ggr gfann? brat?ré RUCO| ich itd
Kohlenhydrate 26,0 g Bockshormkl ie Garnelen auf dem Rucola anrichten, mit dem
d " - ocKshornkiee. Dip servieren und mit etwas Balsamico, Petersilie
avon Zucker 79 180 g und den Ciabatta-Wirfeln garnieren.
Eiweil 6,29

Salz 954 g




Steak mit Pilzen

ZUTATEN

1 Stk.  Steak

200g Austernpilze

3TL  Steak Pfeffer Gewlrzsalz
Etwas Ol

100g Butter

OIEAK
PFEFFER

Mache jedes Steak zu einer Sensation — hole dir die Essenz der
Gourmetkiiche ganz bequem nach Hause. Zur Abrundung des
perfekten Steak-Geschmacks.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG
Die Butter mit 1 TL Steak Pfeffer vermengen und
mithilfe von Frischhaltefolie in die gewiinschte Form
bringen. Bis zum Servieren im Kihlschrank kalt
stellen.
Das Steak mit etwas Ol bestreichen und mit
1 TL Steak Pfeffer wiirzen. Auf dem Grill je nach
gewdinschtem Gargrad braten.

Zutaten: Salz, Pfeffer

Nih t 100 a: Die Austernpilze mit etwas Ol betraufeln und mit
anrwerte pro g 40%, Paprika, 1 TL Steak Pfeffer bestreuen. Anschliefend in einer

Brennwert 839 kJ /213 keal  knoblauch Zwiebel Pfanne oder auf dem Grill braten, bis sie gar sind.

Fett 3649 Rohrzucker, Thymian

davon gesattigte Fettsduren 044 1B%’ $Lment 1%,

Kohlenhydrate 33649 astiium.

davon Zucker 1204 140 Jd

Eiweil /19

Salz 4004




1 Pck. Creme fraiche

4TL  Zitronen Pfeffer Gewlrzsalz
200g Babykartoffeln

2 Stk.  Lachsfilets

Etwas OL

500 g Kichererbsen (aus der Dose)
1 Stk.  Zitrone

TTL  Tahin

60g  Olivendl

50 ml Wasser

Bringe mediterranes Urlaubsgefihl in deine Kiiche und bereichere
0,5TL Kreuzkiimmel

deine Speisen mit der Frische des Mittelmeers. Fir alle frischen
Speisen von Fisch, Hahnchen & Schwein bis hin zu Gemiise.

p LITRONEN Créme fraiche mit 1 TL Zitronen Pfeffer vermengen.
= .. . Salz, Pfeffer Babykartoffeln mit Ol und 1 TL Zitronen Pfeffer
PFEFFER Nl e b 7%, Rohrzucker, Ingwer, wurzen und im Air Fryer bei 200 Grad goldbraun
Brennwert 574kJ /137 keal  koriander Rapsdl ' backen.
Fett 55 Kurkuma IZitrF())nehSCha— Fir den Hummus die Kichererbsen, Tahin, Olivendl,
o - ' len 1% BI kshornkl Wasser, Kreuzkimmel und 1 TLZitronen Pfeffer im
davon gesattigte Fettsauren 0249 €n 1%, BOCKSNOIMKIEE, Mixer zu einer einheitlichen Masse plrieren.
Kohlenhydrate 1749 Wirze, Pasﬁlnaken, Die Lachsfilets mit etwas Ol bestreichen, mit 1 TL
® Aroma, Chili, Zitronen Pfeffer marinieren und im Air Fryer bei 180
. 0o} davon Zucker 1139 Gewiirzextrakt. Grad garen.
& Q @@ Eiweild 2,6 g Zum Servieren die Creme-fraiche-Mischung Uber
den Fisch traufeln und den Hummus mit etwas
Salz 66,9 g

Olivenol und Zitronen Pfeffer bestreuen.



4 Stk.  Kartoffeln (mittelgrold)

4 Stk.  Burger Buns

100g Kase

3EL  Pommes & Bratkartoffel Gewdirzsalz
250 g kleine Kartoffeln

Etwas Salat und Tomaten

200g Mayonnaise

Ftwas OL

Entdecke den ultimativen Alleskonner fir Wedges, Pommes,

Bratkartoffeln und Kartoffelchips. Die kleinen Kartoffeln mit etwas Ol und 1 EL

Pommes & Bratkartoffel Gewlirzsalz vermengen
und im Air Fryer bei 180 Grad goldbraun backen.
Die grolRen Kartoffeln kochen, anschliefend

Salz, Koriander, leicht zusammendriicken, mit je 0,5 TL Gewlrz

Nahrwerte B L Paprika, Zucker, Ingwer, bestreuen, mit Kase bedecken und im Grill

Brennwert 621 kJ / 148 kcal Kiimmel, Knoblauch, goldbraun braten.

Fett 1249 Pfeffer 1% Wiirze Die Mayonnaise mit etwas Gewdlirzsalz vermengen
- B ' Kurkuma o’BockSHorn— und auf den Burger Buns verteilen.

davon gesattigte Fettsauren 02g dlee Chili, Die Burger Buns mit den Kartoffel-Pattys, Salat und

Kohlenhydrate 251¢g ' ' Tomaten belegen.

davon Zucker 10,59

Eiweil 6,39

Salz 553¢




350g Schweinebraten
1,5EL Ol
2TL  Schweinebraten Wirzmischung

Den Schweinebraten mit Ol und unserer
Schweinebraten Wurzmischung gut marinieren

Den marinierten Schweinebraten im Air Fryer bei
200 Grad fur ca. 20-25 Minuten backen, bis er aulten
schon knusprig und durchgegart ist. (Die genaue
Garzeit kann je nach GrofRe des Bratens variieren,
daher am besten zwischendurch den Gargrad
Uberprifen.)

Verleihe Deinen Schweinespeisen die extra Portion Finesse
und Flair und erlebe sie in einem neuen Licht. Ein Muss fir alle
Schweinespeisen.

SCHWHNE Zum Servieren kann der Schweinebraten mit einem
5 . Meersalz 81%, frischen Salat oder kleinen Kartoffeln kombiniert
BHATEN Néhrwerte pro 100 g: Kimmel 5%, Knoblauch, werden, die mit unserem Pommes & Bratkartoffel
Pl srennwert 290kJ /69keal  karotten, Pfeffer 2% Gewiirzsalz gewirzt und im Air Fryer oder Ofen

Fett 2149 Wirze, Kloriander 1%’, knusprig gebacken wurden.

davon gesattigte Fettsauren 02g Chili

Kohlenhydrate 894¢

davon Zucker 40g

Eiweily 274

Salz 80,7 ¢




2 Pck. Schmand

2EL  Zwiebel Pfeffer Gewirzsalz
1 Stk.  rote Zwiebel

Etwas Petersilie

1 Pck. Flammkuchenteig

Die Zwiebel in feine Scheiben schneiden.

Den Schmand mit 2 EL Zwiebel Pfeffer vermengen.
Anschliefend die Mischung gleichmaRig auf dem
Flammkuchenteig verstreichen.

Die Zwiebelringe auf der Schmandmischung
verteilen.

Den Flammkuchen im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad fur etwa 9 Minuten backen, bis der Rand
leicht goldbraun und knusprig ist.

Die gewisse Wiirze fir alle Gerichte, die noch einen letzten
Feinschliff bendtigen. Die perfekte Erganzung fiir Schwein,
Rind, Lamm & Gemuse.

LWIEBEL

v Salz, Zwiebel
Nahrwerte ro 100 g: !
PFEFFER w P g 26%, Pfeffer 8%, Karotte,

Brennwert 763 kd / 182 kcal Paprika, Petersilie 3%, Nach dem Backen den Flammkuchen aus dem Ofen
Fett 174 Knoblauch, Kurkuma, nehmen und mit etwas frischer Petersilie bestreuen.
davon geséttigte Fettsauren 034 Ingwer, Bockshornklee,

[ 209 Koriander, Chili.

davon Zucker 11,09

Eiweil} 6,7 g

Salz 4559




STARKE ARGUMENTE
FUR EINE STARKE MARKE

Genussvoll, nachhaltig und wettbewerbsfahig -
The Spice Lab steht fiir mehr als nur Geschmack
und besticht mit:

Kein Plastik
Streueinsatz

Einer direkten Ansprache von

Liebhabern des Handwerks

Hochwertigen Gewlrzen der Schwarze : .
MOGUNTIA FOOD GROUP Premium-Metalldose F o g
Nachhaltigkeit als Basis des taglichen Handelns ¥
Einem grolRen bestehenden Kundenstamm
Wettbewerbsfahigen Preisen

im Vergleich zum Markt i {




AUS ZWEI WIRD EINS

The Spice Lab ist das Ergebnis einer
spannenden Fusion aus zwei bewahrten
Marken: MOGUNTIA und INDASIA.

Wir haben das Beste aus beiden Welten
genommen und es in eine neue Marke
gesteckt — gleicher altbekannter Geschmack,
gleiche groRartige Qualitat.

Mit Gber 120 Jahren Erfahrung, die wir aus
unserer Geschichte und der MOGUNTIA FOOD
GROUP mitbringen, stecken in jeder unserer
Gewiirzkompositionen nicht nur Know-how,
sondern auch eine Menge Leidenschaft.

Tradition trifft hier auf modernes Wiirzen
- und das schmeckt man!

GRILL &
- BRATEN
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Besuch uns auf
www.the-spicelab.com



