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KRAUTER-SALATDRESSING

Simpel und saisonal

Frische Kriiuter, zum Beispiel:
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HERBES DE PROVENCE: T

Basilikum, Estragon, Fenc
passt zu: Grilladen, Voressen, Fisch, Teigwaren

BOUQUET GARNL: petersilie, Sellerieblatter, Zwiebeln und Thymian.
Aber auch: Bohnenkraut, Kerbel, Salbei, Rosmarin und Oregano.
Passt zu: Voressen, Fischgerichte und Saucen.
FINES HERBES: 3-4 Kréuter zu gleichen Teilen. P
Kerbel und Estragon. Aber auch: YSOp, Rosmarin, Salbei,
Basilikum. Passt zu: Diversen Salaten, Omeletten.

HERBES ITALIENNES: Basilikum, Oregano, Rosmarin, Majoran, salbei und
Thymian. Passt zu: Grilladen, Teigwaren, Pizzas und Tomatengerichten.

Verschiedene Krauter auf Haushaltpapier ausbreiten oder zu Biischeln binden.
An einem warmen \uftigen Ort 3-4 Tage trocknen lassen. In Stoffsackchen ab-

fiillen, trocken aufhbewahren oder Krauter zerreiben und in kleine Glaser filllen.
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