Klassiche frische
Krautermischungen

Fines Herbes

zu gleichen Teilen:
% Kerbel

% Schnittlauch,
% Pertersilie und
% Estragon

Krautermischung
fur Schwein

zu gleichen Teilen:
% Salbei

% Thymian und
% Majoran

Krautermischung
far Geflugel

zu gleichen Teilen:
% Petersilie
% Thymian
% Majoran
% Estragon und
% Lorbeerblatter

Herbes de Provence

zu gleichen Teilen:
% Oregano

% Rosmarin

% Thymian

% Bohnenkraut

% Majoran und

% Lavendel

Krautermischung
far Rind

zu gleichen Teilen:

% Rosmarin

% Thymian

% Bohnenkraut

% Orangenschale und
% Petersilie

Krautermischung
far Lamm

zu gleichen Teilen:
% Rosmarin

% Thymian

% Bohnenkraut

% Minze und

% Petersilie

Krautermischung
fur Fisch und Meeresfriichte

zu gleichen Teilen:

% Dill

% Estragon und
% Zitronenschale

Petersilie

Dill

Kerbel

Konservierung
von Krautern
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Einlegen von Krautern So lassen sich Krauter konservieren

Krauter konnen auch kurzfristig in Essig oder Ol Gewdlrzkrauter  trocknen einfrieren einlegen in
eingelegt werden und so zur Aromatisierung Essig ol Salz
dieser beiden Substanzen dienen. L 5
einjahrigeKrauter
Die Krauter konnen dabei allein oder in einer  Basilikum (+) + + + +
beli(ejbigenI Mischung Zeing.elageét Weé(lj"et?. S!e Bohnenkraut (+) + + + +
werden als ganze Zweige oder Blatter in i
geeignete, saubere GefaRe (mit weitem Hals z. ~ BO'rétsch (+) + (+) (+)
B. Einweg-Saftflaschen) gegeben und mit  Dill (+) + + + +
gutem Weinessig oder gutem Pflanzendl  Garten Kresse keine Konservierung moglich
(Distel- oder Rapso6l) Ubergossen und Kerbel (+) " ) ) n
verschlossen.
Majoran + + (+) + -
Man rechnet auf 1 | Essig oder Ol etwa 100 g Portulak - (+) - (+)
frische Krauter. Damit die Aroma- und Ge- Sweiidhrige Krauter
schmackstoffe Ubertragen werden konnen, — J 9
miissen die Flaschen etwa 14 Tage auf einer  |Petersilie (+) + - - -
sonnigen Fensterbank “reifen”. mehrjahrige Krauter
' + - - + +
Beim Krauteressig kbnnen danach die Krauter Beifuft
in den Flaschen bleiben, kénnen aber auch ~ ©Oregano + + - + -
entferntwerden, beim Krauterdl solltemansie  |Estragon (+) + + + -
agfjeden Fall nach d(_ar Reifezeit er_n‘ernen_, da Lavendel + + - + _
sie sonst von einer Schleimschicht : ,
umschlossen werden. Liebstockel + + + + +
Pfefferminze + + + - -
Das Krauter6l sollte man im Kuhlschrank P
e . Pimpinelle + + + + +
aufbewahren, der Essig héalt sich auch im Vor- & - (*)
ratsraum. Rosmarin (+) + + + +
A . Salbei + + - + -
Vs Sauerampfer - + - - -
Schnittlauch - + - - +
Thymian + + + - -
Ysop (+) + - + -
Zitronen- ) + ) + +
melisse

+ = Konservierung
- = Konservierung nicht empfehlenswert

(+) = Konservierung mdéglich, Kraut verliert aber stark an Aroma
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