© des Titels »Gewiirze selbst machen« (ISBN 978-3-7423-1641-7)
2021 by riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen

Nahere Informationen unter: http://www.rivaverlag.de

Elisabeth Engler
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Gewiirze selbst machen

VORWORT

Gewlirze geben dem Essen den besonderen »Kick«: StBlich, scharf, bitter, sauerlich, je nach Geschmack
und Zusammenstellung der Zutaten verandern, verfeinern und erganzen sie unsere Speisen. Interessant
sind auch Gewtrzmischungen aus anderen Landern und Kulturkreisen, mit denen wir im Handumdrehen
exotische Gerichte zaubern kénnen. Doch schenken Gewiirze nicht nur einen besseren Geschmack, viele
davon steigern auch die Bekémmlichkeit, besonders bei fetten und schwer verdaulichen Gerichten, und
fordern den Stoffwechsel.

Wie einfach es sein kann, feine Gewlrzmischungen und Wiirzpasten selbst herzustellen, werden Sie bei
der Lektlre und beim Nachmachen der folgenden Rezepte feststellen.

Als Geschenk, hiibsch verpackt in einem netten Glaschen, werden sie viel Freude bringen und sind, in
der Regel, recht preiswert. Allerdings wird das Ergebnis nur dann richtig gut, wenn man auch hochwertige
und frische Zutaten verwendet. Alte, ausgetrocknete, zu lange gelagerte Gewiirze konnen keine besonde-
ren Geschmackserlebnisse hervorbringen. Bezugsquellen und Importeure, mit denen ich gute Erfahrungen
machen durfte, sind deshalb im hinteren Teil des Buches unter der Rubrik »Bezugsquellen« angegeben.

Gewdrzkauf ist Vertrauenssache. Bereits im Mittelalter wurden dabei viele Betrligereien getrieben, die
nicht selten mit dem Tod bestraft wurden. Sogar heute noch wird zum Beispiel minderwertiger oder (zu-
meist mit Saflorbliiten) gestreckter Safran teuer verkauft. Daher kann ich nur empfehlen: Wahlen Sie einen
Handler, der gute Ware zu einem verniinftigen Preis anbietet.

Die meisten unserer Wiirzmischungen werden in einem Mixer, einer Gewirzmiihle oder auch in einem
Marser gemahlen, dadurch werden die Gewiirze und Salze feinpulverig. Die groBe Oberfléche verstarkt die
Aromen (wie atherische Ole), man muss sie also sparsamer dosieren als grébere Varianten. Der Nachteil ist,
dass sie schneller ausrauchen, also nicht so lange haltbar sind — wir verwenden schlieBlich keinerlei Kon-
servierungsstoffe. In der Regel sollten wir unsere Schatzchen daher richtig, namlich kuhl, trocken und
dunkel, lagern und innerhalb von 2—4 Monaten verbrauchen. Wie Sie nach dem ersten Probieren feststellen
werden, wird lhnen das nicht besonders schwerfallen.

Viel Erfolg und Freude an Ihren eigenen Gewirzkreationen wiinscht lhnen
Elisabeth Engler



Richtig trocknen

RICHTIG TROCKNEN

Zur Herstellung unserer Krdutersalze und Gewiirzmischungen benétigen wir Krauter und teils auch Gemii-
se, Frlichte oder unbehandelte Zitrusschalen. Man kann sie sowohl frisch als auch getrocknet verwenden.
Es gilt jedoch immer: So wohlschmeckend ganz frische Krduter auch sind, im Salz werden sie bereits nach
wenigen Wochen fad und verlieren Duft, Aroma und Farbe. Eine Lésung ist das Einfrieren von fertigem
Krdutersalz in mehreren Portionen, eine andere das Trocknungsverfahren. Dabei verwenden wir entweder
bereits vorab getrocknete Bestandteile oder mahlen das Gemiise und die Krauter zu einem groben Brei,
den wir dann mit dem Salz vermischen und im Backofen schonend bei niedrigen Temperaturen trocknen.
Diese Zubereitung geht schnell und bringt gute Ergebnisse, das Trocknen an sich dauert allerdings einige
Stunden.
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Co gehl’s

Gemiise wie Pastinaken, Petersilienwurzeln, Karotten, Rote Bete, Knollensellerie, Schwarzwurzel, Zwiebeln
und Schalotten schalen und in mdglichst diinne Scheibchen schneiden bzw. Gewiirze wie Knoblauch,
Ingwer, Galgant, Kurkumawurzeln, Chili ebenfalls schalen bzw. putzen und sehr fein aufschneiden oder
hacken. Krauter wie Basilikum (eignet sich nicht ganz so gut), Petersilie, Dill, Schnittlauch, Koriandergriin,
Bérlauch etc. waschen, trocken schiitteln und die dicken Stiele entfernen.

Dann gutes, grobkérniges Salz in eine Auflaufform (fiir kleinere Mengen) fiillen oder auf einem Back-
blech ausbreiten. Die bendtigte Menge Salz schwankt zwischen 500 g und 1 kg. Nun das Trockengut
mdglichst gut verteilt darauf ausbreiten und das Ganze bei 50-70°C Umluft auf der mittleren Schiene in
den Backofen schieben (wer einen Dorrapparat hat, verwendet diesen). In die Backofentir einen Kochléffel

klemmen, damit der entstehende Dampf herauskann (oder gelegentlich die Backofentir 6ffnen). Mindes-
tens 4—6 Stunden oder (iber Nacht (bei dicker geschnittenen Scheiben, Gemiise mit hohem Wasseranteil
und gréBeren Mengen langer, Krauter eher kiirzer) trocknen. Es muss richtig schon rascheln, wenn man das
Trocknungsmaterial zwischen den Fingern zerreibt, Wurzeln, Friichte und Gemiise missen sich leicht bre-
chen lassen, dann sind sie fertig getrocknet.




Gewiirze selbst machen

Aujbewahlen

In verschlieBbare, am besten dunkle Gléschen, Dosen oder Beutel fillen, luftdicht verschlieBen und inner-
halb von etwa 3—4 Monaten aufbrauchen.
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Pastinaken, Zitronen-
schale und Ingwer vor
und nach dem Trocknen
im Ofen
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Ubersichtstabellen

UBERSICHTSTABELLEN
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Krautersalz Zutaten Gut fiir Seite
Barlauchsalz Barlauch, Limettenabrieb, statt Knoblauch 19
Pfeffer, Meersalz, Zwiebeln
Basilikum-Orangen- | Basilikum, Orangenabrieb, | Fleisch, Gefliigel, Kartoffeln, vegetarische 22
Salz Meersalz, schwarzer Pfeffer | Gerichte, Friichte, Salat
Buntes Pfeffersalz | diverse Pfeffer, Meersalz, Marinaden, zum Kurzbraten und Grillen 23
Zitronenabrieb, Zucker
Feines Triiffelsalz Triffel, Zitronenabrieb, Fleisch, Fisch, Pasta, Kartoffeln, Gemiise, 26
Pfeffer, Meersalz, Risotto, auf Brot, Ziegenkase, Pilzsaucen,
Fleur de Sel Salat, Radieschen
Feines Zitrus- Chili, diverse Zitrusschalen, | Fisch, Jakobsmuscheln, Schweinefleisch, Kase, | 30
schalensalz Steinsalz, Zucker Kartoffeln, Tofu, Gemiise, Spargel, Risotto,
Pasta
Himbeersalz mit Ingwer, Himbeeren, Geflligel, Schweine- und Kalbfleisch, Fisch, 25
Ingwer Meersalz, schwarzer Pfeffer | Meeresfriichte, Jakobsmuscheln, Kase,
Salatdressing, Suppen, Saucen, Rote Bete,
Beizen, Marinaden
Maracuja-Chili-Salz | Maracuja, Meersalz, Chili, | helles Fleisch, Fisch, Meeresfrlichte, Kése, Tofu, | 29
Vanille, weiBer Pfeffer, Hulsenfriichte, exotische Reisgerichte, Eintopfe,
Zitronenabrieb Curry, Saucen, Marinaden, Salat-
dressing
Orientalisches Steinsalz, Macis, Muskat- Kartoffeln, Rahmspinat, Gemiisecremesuppen, | 32
Muskatsalz nuss, schwarzer Pfeffer, Pasta, Gratin
Paprikapulver, Ingwer,
Koriander, Selleriesamen
Pommeswiirzer Paprikapulver, Zwiebeln, Pommes frites, Chips, Kartoffelgratin, Rosti 28
Meersalz, Senfkorner, Zucker,
schwarzer, Pfeffer, Curry-
pulver, Knoblauch
Rosmarinsalz mit Rosmarin, Thymian, Marinaden, Saucen, Bruschetta, Fleisch, Fisch, | 18
Knoblauch Knoblauch, Zitronenabrieb, | Tofu, GemUse
Meersalz
Rotweinsalz mit Steinsalz, Zucker,Tonka, dunkles Fleisch, Wild, Gefllgel, Fisch, 27
Kakao-Nibs Chili, Kakao-Nibs, Rotwein | Meerestiere, Kase, Tofu, reife Friichte,
Fruchtsalat, Marinaden
Schnelles Krauter- | Kristallsalz, Petersilie, Dill, Grillfleisch, Fisch, Tofu, Hilsenfriichte, Pasta, 21

salz

Zwiebel, Knoblauch,
italienische Krauter, Pfeffer

Reis, Saucen, Gemlse

1




Gewiirze selbst machen

Kardamom, Kreuzkiimmel,
schwarzer Pfeffer, Chili,
Koriander, Muskatnuss,
Ingwer

Hulsenfriichte, Kichererbsen, Linsen, Reis,
Gemiise, Asiatisches

Krautersalz Zutaten Gut fiir Seite
Thymiansalz Meersalz, Thymian, roter Marinaden, Kurzgebratenes, Tofu, Gemiise, 24
mit rotem Pfeffer Pfeffer, Knoblauch Kartoffeln, Bratkartoffeln, Frischkase, Ziegen-
kase
Vanillesalz Vanille, Fleur de Sel, Fisch, Meeresfriichte, Kaninchen, Gefligel, 20
Meersalz, Kurkuma Spargel, asiatische Gerichte, Desserts
Wakame-Algen-Salz | Sesam, Meersalz, Wakame, | Meeresfriichte, Fisch, Salat, Tofu, Gemiise, 34
Chili, Zitronenabrieb, Wokgerichte, Pilze, Frischkase, Suppen
schwarzer Pfeffer
Wildsalz Chili, Steinsalz, Aronia- Wildgerichte, Gefligel, Kalb, dunkles Fleisch, | 33
mit Aroniabeeren beeren, Tonka, Piment, Eintopfe, Saucen, Marinaden
Wacholderbeeren, Paprika-
pulver, schwarzer Pfeffer,
Petersilienwurzel, Zitronen-
g melisse, Rosmarin, Zucker
é § g Gewiirzmischung Zutaten Gut fir Seite
g é%? Blitengewirz Bliitenmischung, Salatkrdu- | Blattsalat, Vorspeisen, Kase, Tofu, Wild, Reis, | 44
£ : ter, Limettenabrieb, Pfeffer, | Tomaten, Nudeln, Saucen, Brot
EEE Fleur de Sel, Zucker
2 % g | Brotgew(rz Koriander, Fenchelsamen, Bauern- und Roggenbrot, Sauerteigbrot, 50
EE Kimmel, Ingwer, Muskat- | Gewtirzbrot
é g% nuss, Zucker, evtl. Krduter
g § E Ducky Duck Zitronenabrieb, Steinsalz, Gefllgel 38
P Pfeffer, Piment, Muskatnuss,
oSE Kurkuma, Paprikapulver
Fischers Fritze Schalotten, Petersilie Fisch und Meeresfriichte, Marinaden zum 43
(Wurzel, Griin), Zitronenab- | Grillen
rieb, Knoblauch, Thymian,
Basilikum, Rosmarin, Pfeffer,
Koriander, Paprikapulver,
Meersalz
Garam Masala Zimt, Sternanis, Nelken, Currys, Hackfleisch, Meeresfriichte, Tofu, 40




Gewiirzmischung Zutaten

Halali-Wildgewurz

Salbei, Zimtbliten,
Zimtstange, Lorbeer,
Wacholder, Muskatnuss,
Piment, Rosmarin, Thymian,
Pfeffer, Steinsalz

Ubersichtstabellen

Gut fir

Wildbeizen, dunkle Saucen

Seite

48

Indischer
Currywiirzer

Pfeffer, Cayennepfeffer,
Koriander, Kimmel,
Kreuzkiimmel, Paprikapul-
ver, Thymian, Fenchelsamen,
Muskatnuss, Ingwer,
Steinsalz, Zucker

Currys, Kokosmilchsaucen

46
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Kartoffels

Senfkdrner, Fenchelsamen,
Kreuzkiimmel, Kimmel,
Selleriesamen, Pfeffer, Chilj,
Kurkuma, Rosmarin,
Thymian, Knoblauch,
Zwiebeln, Majoran,
Muskatnuss, Paprikapulver,
Kristallsalz, Zucker

alle Arten von Kartoffeln, Tofu, Steaks

37

Pfefferkuchen-
gewdlirz

Koriander, Nelken, Piment,
Muskatnuss, Kardamom,
schwarzer Pfeffer, Zucker,
Zimt, Ingwer, Orangen-
abrieb, Vanille, Macis

Lebkuchen, Gewiirzkuchen, Apfelstrudel,
Bratapfel, Weihnachtsschokolade, Gewiirz-
honig

49

Wiirzig wie nie

Fleur de Sel, Pfeffer,

Chili, Kreuzkimmel, Macis,
Paprikapulver, Tomate,
Zitronenabrieb, Galgant,
Pastinake

Grillmarinaden, Beizen, Fleisch, Fisch,
Gefllgel, Scampi, Tofu, Gemiise

36

Zitronenpfeffer

Zitronenabrieb, Ingwer,
schwarzer und weiler
Pfeffer, Petersilienwurzel,
Zucker, Meersalz, Zitronen-
gras, Kurkuma,

Fleisch, Fisch, Meeresfrtchte, Tofu, Hilsen-
friichte, Saucen, Gemdse, Pasta, Kase,
Sandwiches

42

13
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Gewiirze selbst machen

Rub
Bayrisch Dust

Zutaten

Petersilie, Kimmel, Knob-
lauch, Paprika, schwarzer
Pfeffer, Senf, Bohnenkraut,
Schnittlauch, Zucker, Salz

Gut fir

Rind, Schwein, Aufstrich, K&se, Tomaten,
Gemlise

Seite
62

Coffee-Rub

Kaffeebohnen, Zucker,
Paprika, Zwiebeln, Knob-
lauch, Kardamom, schwar-
zer Pfeffer, Chipotle-Chili,
Orangenschale, Salz

Schwein, Kalb, Huhn, Pute, Fisch, Curry

54

Hold that Chicken!

Paprika, schwarzer Pfeffer,
Pul Biber, Macis, Zitronen-
schale, Ingwer, Zimt, Zwie-
beln, Knoblauch, Zucker,
Selleriesamen, Rauchsalz

Gefliigel, Kartoffelchips

52

Hot Magic Rub

Paprika, Chipotle-Chili,
Cayennepfeffer, Oregano,
Knoblauch, schwarzer
Pfeffer, Rosmarin, Senf,
Kreuzkiimmel, Salz, Zucker

Rind, Schwein, Ente, Hilhnchen, Gemdise,
Butter

60

Kardamom-
Mandarinen-Rub

Kardamom, Rohrzucker,
Mandarinenschalenpulver,
Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Salz, Ingwer, Paprika,
schwarzer Pfeffer

Schwein, Kalb, Huhn, Pute, Fisch, Currys

56

Lamm-Rub

Thymian, Majoran, Lorbeer,
Knoblauch, schwarzer
Pfeffer, Senf, Zitronenschale,
Paprika, Zucker, Salz

Lamm, GemUse, Hahnchen, Eintopf

59

Ratzfatz-BBQ-Rub

Salz, Zucker, schwarzer
Pfeffer, Senf, Knoblauch,
Zwiebeln, Paprika, italieni-
sche Krauter

Rindfleisch, Hahnchen, Gemdiise

53

14




Ubersichtstabellen

Knoblauch, Kokosél, Zucker,
Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
Chili, Paprikapulver, Nelken

Wiirzpasten Zutaten Gut fiir Seite
Chimichurri Petersilie, Zitrone, Chili, Tofu, Fisch, Fleisch, Grillgemise, Salatdressing, | 68
Knoblauch, Oregano, Pasta, Hahnchen, Omelett, Eierspeisen, Brot,
Senfkorner, schwarzer Hulsenfriichte
Pfeffer, Zucker, Olivendl
Gemiisesuppen- gemischtes Suppengemise, | Suppe, Kochwasser von Kartoffeln, Nudeln, 71
paste Schalotten, Stangensellerie, | Reis, Bratensauce
Petersilienwurzel, Knob-
lauch, Petersilie, Lorbeer,
Meersalz, Zucker, Rosmarin,
Nelken, schwarzer Pfeffer,
Olivendl, Tomatenmark
Griine Chilipaste griine Chili, Fenchelsamen, | Currys, Pfannengerichte, asiatische Gerichte, | 69
Koriander, Kreuzkiimmel, Gemlise, Suppen, Saucen
= schwarzer Pfeffer, Galgant,
Is Kaffirlimette, Knoblauch,
= 2 Schalotten, Kokosdl, O,
= ;i Zitronenabrieb, Salz, Zucker
§ § § Ingwerpaste Ingwer, Zitrone, Gelier- Saucen, Eintopfe, Currys, Desserts, Eis, aufs 72
8 §§ stiBsauer zucker, Sake Brot
5 §’§ Indische Gewirz- Knoblauch, Kreuzkiimmel, | Hulsenfriichte, Eintopfe 64
g § £ || butter (Tadka) Anis, Kurkuma, schwarzer
E5: Pfeffer, Asa foetida, Ghee
&= 5 || Krauterpaste Basilikum, Petersilie, Fondue, Gegrilltes, Saucen, Dressings, Suppen, | 70
E;g *E Estragon, Salbei, Knoblauch, | Gemise, Aufldufe, Hiilsenfriichte, Pasta
528 Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
bEe Pinienkerne, Sonnenblu-
oSE mend|
Pasta, basta! Paprika, Zwiebeln, Sellerie, | Nudelgerichte, Tomatensugo fiir Pizza, 66
Karotten, Knoblauch, Kartoffelgerichte, Eintdpfe, Fleischgerichte,
Tomaten, Olivendl, Gemlise, Saucen, Suppen
Tomatenmark, Oregano,
Petersilie, Rosmarin,
Thymian, Meersalz,
schwarzer Pfeffer, Zucker,
WeiBwein
Rote Chilipaste Knoblauch, Zitronengras, Tofu, Fleisch, Pfannengerichte, Currys, 74
Chili, Ingwer, Erdnussdl, OI, | asiatisches Gemiise, Gegrilltes, Aufstrich,
Zucker, Meersalz Pasta, Hiilsenfriichte
Zwiebelzauber Zwiebeln, Zitrone, Apfel, Saucen, Marinaden, Suppen, als Brotaufstrich | 76
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Gewiirze selbst machen

Aromazuckerl Zutaten Gut fiir Seite
Andalusischer Pistazien, Zitronenabrieb, Aufstrich, Desserts, Joghurt, Pudding, 86
Honigtraum Ingwer, Anis, Vanille, Honig, | Fruchtsalat, Dressing
Rosenwasser
Apfelpunsch-Zuckerl | Zimt, Muskatnuss, Nelken, | Apfelsaft, Apfelwein, Glihwein, Kuchen, 78
Vanille, Zucker Desserts
Bengalenzucker Kokosflocken, rosa und Milchschaum, Sahne, Kuchen, Desserts, 38
schwarzer Pfeffer, Tonka- Shakes, Cocktails, Smoothies, Eis, Milch-
bohne, Ananas, Zucker, getranke, Marinaden, Dressing
Muscovado
Chilizucker Chili, Zitronenabrieb, Zimt, | HeiBgetranke, Friichte, Desserts, Eis, Pralinen, | 80
Nelken, Piment, Vanille, Marmeladen, Chutneys, Fruchtsaucen
Zucker
Gewdlirzhonig Honig, Pfefferkuchen- Aufstrich, HeiBgetranke, Bratapfel, Tee, 33
gewiirz, Kakaopulver, Kuchen, Geback
Zimt, Mandeln
Hagebutten-Rosma- | Hagebutten, Vanille, Fruchtsalat, Eis, Desserts, Saucen, Marmelade, | 81
rin-Zuckerl Rosmarin, Orangenabrieb, Gelee, Shakes
Zucker
Himbeerzucker! Himbeeren, Zucker, Desserts, Cocktails, Cremespeisen, Gebéck, 84
Zitronenmelisse, Zitronen- | Salatdressing, Eis, Fruchtsalat, Frichte
abrieb
Kaffeezuckerl Pfefferkuchengewiirz, Milchschaum fiir Kaffeespezialitaten, Kakao, | 90
Kakao, Zucker Kuchen, Desserts, Shakes, Smoothies, heile
Milch
Karamellzucker Zucker, Zitronenabrieb, Zimt, | HeiBgetranke, Fruchtsalat, Eis, Pudding, 82
Wasser Cremespeisen, Pralinen, Dressing, Marinaden
Orangen-Ingwer- Orangen, Ingwer, Vanille, Quark-, Joghurt-, Cremespeisen, Marmelade, | 89
Ziickerli Zucker, Zimt Gelee, Gebéck, Kuchen, Marinaden, Currys
Veilchenzucker Veilchenbliiten, Zitronen- Patisserie, Geback, Kuchen, Desserts, Eis, 79

abrieb, Zucker

Friichte, Cocktails, Salatsaucen

16
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Gewiirze selbst machen

ROSMARINSALZ MIT KNOBLAUCH

Getrocknet schmeckt Rosmarin nicht so intensiv wie frisch, aber besonders wenn man ihn pulverfein mahlt,
ldsst er sich sehr gut in der Kiiche verwenden und veredelt viele Gerichte. Wer frische Krduter bevorzugt,
mischt sie grob geschnitten mit dem Salz, fiillt sie in ein verschlieBbares Glas und lasst alles 3 Tage lang
durchziehen. Dann an der Luft trocknen lassen und, wenn alles ganz trocken ist, im Mixer mahlen wie
angegeben.

Verwendung:
Mediterrane Kiiche, Grillmarinaden, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, Tofu, Gemise; passt fast tiberall dazu. Ein

selbst gebackenes Brot wie z. B. Baguette oder Ciabatta schmeckt besonders gut mit Rosmarinsalz und
etwas Olivendl.

Fir 1 Glas mit ca. 100 ml 1. Rosmarin, Thymian, Knoblauch und Zitronenabrieb im Mixer in Inter-
Zubereltung: 5 Min vallen mahlen. Salz zufiigen und Vorgang wiederholen, bis ein feines
. . Pulver entsteht.

25 g Rosmarin, getrocknet

10 g Thymian, getrocknet 2. Salzin ein Glas abfiillen und dunkel lagern.

5 g Knoblauch, getrocknet

14 TL Bio-Zitronenabrieb,
getrocknet

65 g Meersalz, grob
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Krautersalz

BARLAUCHSALZ

Am aromatischsten ist Barlauch frisch gepfliickt, da duftet er intensiv nach Knoblauch und Friihling. Auch
wenn er getrocknet wesentlich milder schmeckt, hat er dennoch ein deutliches Knoblaucharoma, das oft
auch von Leuten gut vertragen wird, die echten Knoblauch nicht essen kdnnen. Eine Alternative zum Trock-
nen ist das Einfrieren des mit dem frischen Kraut zubereiteten Salzes, am besten portionsweise. Steht es zu
lange, schmeckt frisches Krdutersalz ansonsten strohig und nach altem Gras. Nur junge Barlauchblatter

verwenden.

Verwechslungsgefahr vor allem mit dem giftigen Maiglockchen und der hochgiftigen Herbstzeitlosen!

Verwendung:

Fur die schnelle Herstellung von Barlauchbutter; zu allen Gerichten, bei denen auch Knoblauch verwendet

wird.

Fur 1 Glas mit ca. 150 mi
Zubereitung: 10 Min.

Trocknungsdauver:
4-6 Sid.

30 g Barlauchblatter, frisch
Abrieb von Y2 Bio-Limette, frisch
Y2 TL schwarze Pfefferkémer
100 g Meersalz, grob

1 EL Zwiebeln, getrocknet

Alternativ dazu: Barlauch,
Gewl(rze und Salz nicht
trocknen und frisch grob
mahlen. Dann keine Zwiebeln
verwenden. AnschlieBend in
ein Glas abftillen und bald
verbrauchen oder nach Belie-
ben portionsweise einfrieren.

Barlauch unter kaltem Wasser abspllen und gut trocknen. Quer in 1 cm
breite Streifen schneiden. Limettenschale und Pfefferkdrer mit den
Barlauchblattern in einem Mixer grob hacken. Meersalz zugeben und
grindlich mischen.

Masse auf einem mit Backpapier belegten Backblech ausstreichen und
im Backofen bei 60 °C Ober-/Unterhitze mit eingeklemmtem Kochloffel
4-6 Stunden lang trocknen lassen. Die Zwiebeln untermischen und an-
schlieBend alles im Mixer oder der Gewiirzmiihle in Intervallen fein
mahlen. In ein Glas abfillen.
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VANILLESALZ

Normalerweise wird Vanille nur in siBen Gerichten und Kuchen verwendet. Doch dass sie auch in pikante
und scharfe Speisen eine warme Grundnote bringen kann, beweist dieses feine Vanillesalz. In den landes-
typischen Kiichen der Anbauldnder wie Madagaskar wird Vanille, soweit die Menschen dort sie sich leisten
kénnen, haufig verwendet.

Verwendung:
Vor allem flir Fisch und Meeresfriichte wie Jakobsmuscheln und Scampi sehr beliebt, aber auch zu Spargel,
Kaninchen, Gefliigel, asiatischen Gerichten und, sparsam dosiert, in Desserts und Karamellsauce.

Fur 1 Glas mit ca. 150 ml 1. Die Vanillestange langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mark
Zubereitung: 5 Min. mit dem Fleur de Sel gut mischen. In ein Glas fiillen und 3 Tage lang zie-
Reifezeit: 3 Tage hen lassen. Die Schote in Stlicke schneiden und mit dem Meersalz ver-
Trocknungsdaver: mengt entweder ein paar Tage lang an der Luft (abgedeckt mit einem
345id. Tuch) oder im Backofen bei 70 °C Umluft 3—4 Stunden lang trocknen.

1 Vanillestange 2. Danach Kurkuma zur Meersalzmischung geben und alles in der Ge-
wirzmUhle fein mahlen. Das mit dem Vanillemark gemischte Fleur de
50 g Fleur de Sel

10 ezl g Sel zugeben und gut vermischen.

1 Prise Kurkuma, gemahlen (fiir AnschlieBend Vanillesalz in ein Glas abftillen oder nach Belieben porti-
eine ansprechende gelbe Farbe) onsweise einfrieren. Am besten schmeckt das Salz, wenn es ein paar
Tage lang ziehen darf.
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Krautersalz

SCHNELLES KRAUTERSALZ

Hierflir werden getrocknete oder gefriergetrocknete Krduter verwendet, die Sie entweder selbst im Back-
ofen dorren oder fertig kaufen konnen. Eine gute Mdglichkeit, sich schnell ein leckeres und hochwertiges
Krdutersalz herzustellen. Der Knoblauch kann nach Geschmack auch weggelassen werden.

Verwendung:
Ersetzt fast (iberall einfaches Salz. Zu gegrilltem und gebratenem Fleisch, Fisch, Tofu, Hiilsenfriichten, Pasta,
Reis, Saucen, Gemiise. Auch fiir die Herstellung von Krauterbutter.

Fur 1 Glas mit ca. 150 ml 1. Alle Zutaten in einen Mixer geben und in mehreren Intervallen fein mah-

len. Zwischendurch mit dem Backpinsel Pulver von den Wanden des
. Mixers nach unten schieben.

2 EL Kristallsalz

2 EL Petersilie, getrocknet 2. AnschlieBend Krdutersalz in ein Glas oder einen Salzstreuer abfiillen.

1 EL Dill getrocknet 3. Das Salz halt sich 6 Monate.

1 EL Zwiebel, getrocknet

1TL Knoblauch, getrocknet

2 EL italienische Krautermischung,

getrocknet
1TL schwarze Pfefferkomer
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Gewiirze selbst machen

BASILIKUM-ORANGEN-SALZ

Sowohl das Basilikum als auch die Orange sind Stars der mediterranen Kiiche, die mittlerweile selbst bei
uns im kihleren Norden selbstverstandlich geworden ist. Diese Kombination beider Gewiirze bringt uns
den Sommer wie eine leichte Meeresbrise an den Tisch. Gepaart mit einem guten Salz eine frische Wiirzmi-
schung mit fruchtig-sauerlichem Aroma.

Verwendung:
Zu Fleisch, Gefliigel, Kartoffeln und vegetarischen Gerichten, Tofu, Hiilsenfrlichten, Frichten, Salat.

Fiir 1 Glas mit ca. 100 ml 1. Basilikum unter kaltem Wasser abspiilen und gut ausschitteln. Blatter
abzupfen, grob hacken und mit dem Orangenabrieb und dem Salz vermi-
schen. Auf einem mit einem Kiichentuch (saugt besser als Backpapier)
belegten Backblech verteilen und im Backofen auf mittlerer Schiene bei
50°C Umluft 3—4 Stunden lang trocknen, bis alles gut gedorrt ist.

Zubereitung: 5 Min.
Trocknungsdaver:
34 Std.

1 Topf Basilikum
1 EL Bio-Orangenabrieb, frisch

100 g Meersalz, grob
| Lot P 3. Danach in ein Glas abfiillen und bald verbrauchen. Halt sich 3 Monate.

2. Die Mischung nun mit dem Pfeffer in der Gewiirzmiihle in Intervallen zu
einem feinen Pulver mahlen.
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Krautersalz

BUNTES PFEFFERSALZ

Diese Mischung verschiedener aromatischer Pfeffersorten unbedingt gut verschlossen aufbewahren und
am besten innerhalb von 3 Monaten verbrauchen, da sie dann viel von ihrem Aroma verliert.

Verwendung:

Zu kurz gebratenem und gegrilltem Fleisch, Tofu und Gemiise; fiir Steaks und Braten: mit etwas Ol anriihren
als scharfe Marinade oder einfach das Fleisch darin wenden.

Fir 1 Glas mit ca. 100 ml 1.

Zubereitung: 15 Min.

17TL schwarze Pfefferkomer 2.

1 TL weiBe Pfefferkomer

1 TL rote Pfefferkdmer (echte)

1TL grob gehackter

Langer Pfeffer

1TL Szechuanpfefferkémer

50 g Meersalz, grob

1 TL Bio-Zitronenabrieb, getrocknet
1 TL brauner Zucker

Alle Pfeffersorten in einem kleinen Kochtopf trocken einige Minuten
lang rosten. Danach abkuhlen lassen und in der GewirzmUihle mahlen.

Salz, Zitronenabrieb und Zucker zufligen und nochmals fein mahlen.
Dann in ein Glas abfiillen.
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