Krauterol
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5 erntefrische Rosmarinzweige oder Liebstockl
5 erntefrische Zitronenthymianzweige
1Lorbeerblatt

11 neutrales hochwertiges Ol

Die Krauter frisch ernten und ca. 2 Std. trocknen lassen. Dann in eine Flasche geben
und mit Ol bedecken.

Die Flasche luftdicht verschlieBen und das Ol mind. 10 Tage an einem dunklen Ort
ziehen lassen.

AnschlieRend die Krauter entfernen (oder aber in der Flasche lassen). Bleiben die
Krauter im Ol, immer darauf achten, dass sie mit Ol bedeckt sind, da sie sonst
schimmeln kénnten. Dafiir die Krauter einfach unter das verbleibende Ol tauchen.

Verwendung: Krauterdle sind nicht nur ein nettes Mitbringsel, sie lassen auch
Gourmetherzen héherschlagen, wenn man sie z. B. zum Marinieren von Blattsalaten,
aber auch Gemiise-Carpaccio verwendet. Besonders delikat schmeckt fertig
gegrilltes Fleisch, das vor dem Servieren mit Krauterdl bestrichen wird.

Himbeer-Essig

Von Seminarbauerin Elisabeth Lust-Sauberer

Himbeeren nach Bedarf
WeilBweinessig nach Bedarf

Eine breite Flasche zu 1/3 mit Himbeeren fiillen. Mit Weillweinessig auffiillen und gut
1-2 Wochen ziehen lassen.

Variationen: Nach dieser sehr einfachen Methode, Essig zu aromatisieren, lasst sich
auch anderes Obst mit Essig kombinieren, oder Sie probieren einmal Spargel- oder
Paradeiseressig. Sogar Beerenschalen oder -kerne kénnen dafiir verwendet werden.
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Himbeeressig aus Beerenkernen:

Es ist immer sehr schade, wenn man Himbeeren, Brombeeren oder auch Ribiseln (z.
B. fiir Marmelade) passiert und dabei so viel Fruchtfleisch an den Kernen hangen
bleibt. Den , Passier-Kuchen” braucht man jedoch nicht einfach wegzuwerfen, man
kann auch z. B. Essig daraus machen. Dafiir die Kerne ca. bis zu 1/3 hoch in eine
breite Flasche geben und z. B. mit mildem Weif3weinessig auffiillen. Dann das Ganze
ca. 1 Woche ziehen lassen — und fertig ist ein wirklich sehr aromatischer Beerenessig.
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