
Klassiche frische 
Kräutermischungen

Fines Herbes Herbes de Provence

zu gleichen Teilen:
I Kerbel
I Schnittlauch,
I Pertersilie und
I Estragon

zu gleichen Teilen: 
I Oregano
I Rosmarin
I Thymian
I Bohnenkraut
I Majoran und
I Lavendel

Kräutermischung
für Schwein

Kräutermischung
für Rind

zu gleichen Teilen:
I Salbei
I Thymian und
I Majoran

zu gleichen Teilen: 
I Rosmarin
I Thymian
I Bohnenkraut
I Orangenschale und
I Petersilie

Kräutermischung
für Geflügel

Kräutermischung
für Lamm

zu gleichen Teilen:
I Petersilie
I Thymian
I Majoran
I Estragon und
I Lorbeerblätter

zu gleichen Teilen: 
I Rosmarin
I Thymian
I Bohnenkraut
I Minze und
I Petersilie

Kräutermischung
für Fisch und Meeresfrüchte

zu gleichen Teilen:
I Dill
I Estragon und
I Zitronenschale

Foto:  Werner Ollig

Basilikum Estragon

Petersilie Dill

Kerbel
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Einlegen von Kräutern

Kräuter können auch kurzfristig in Essig oder Öl 
eingelegt werden und so zur Aromatisierung 
dieser beiden Substanzen dienen. 

Die Kräuter können dabei allein oder in einer 
beliebigen Mischung eingelagert werden. Sie 
werden als ganze Zweige oder Blätter in 
geeignete, saubere Gefäße (mit weitem Hals z. 
B. Einweg-Saftflaschen) gegeben und mit 
gutem Weinessig oder gutem Pflanzenöl 
(Distel- oder Rapsöl) übergossen und 
verschlossen.

Man rechnet auf 1 l Essig oder Öl etwa 100 g 
frische Kräuter. Damit die Aroma- und Ge-
schmackstoffe übertragen werden können, 
müssen die Flaschen etwa 14 Tage auf einer 
sonnigen Fensterbank “reifen”.

Beim Kräuteressig können danach die Kräuter 
in den Flaschen bleiben, können aber auch 
entfernt werden, beim Kräuteröl sollte man sie 
auf jeden Fall nach der Reifezeit enfernen, da 
s ie  sonst  von e iner  Schle imschicht  
umschlossen werden.

Das Kräuteröl sollte man im Kühlschrank 
aufbewahren, der Essig hält sich auch im Vor-
ratsraum.

So lassen sich Kräuter konservieren
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