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In der Kiiche oder im Bad
2 Lorbeerblatter
1KL Pfefferkdrner
6 frische oder getrocknete Zweige Rosmarin
1l Schweizer Rapsol

Optional: 2 kleine Chilischoten hinzugeben, wenn man es gerne etwas
«rassiger» mag.
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1. Krduter waschen, mit Haushaltpapier gut trocken tupfen, sonst
besteht Gefahr fiir Schimmelbildung.

2. Alle Zutaten in ein Glas fiillen und verschliessen. An einem
kiihlen, dunklen Ort mindestens 2 Wochen ziehen lassen (nicht im
Kiihlschrank).

3. Ol absieben und durch ein Filterpapier giessen. Das fertige Ol in eine
saubere und trockene Flasche fiillen und nach Wunsch einen ge-
trockneten Rosmarinzweig beifiigen. Die Flaschen kiihl und dunkel
aufbewahren (nicht im Kiihlschrank).

HALTBARKEIT

6 Monate, geoffnete Flasche innerhalb eines Monats aufbrauchen.
Achtung: Der getrockneter Rosmarinzweig muss immer mit Ol bedeckt
sein oder entfernt werden, ansonsten kann dieser Schimmel bilden.

EEERERE

In der Kiiche: Fiir Salatsaucen, Pizza, Marinade bei Fleisch etc.

Im Bad: Als Grundlage (Aroma/Duft) fiir die Herstellung von Haut- und
Haarpflege. Fiir die Pflegeprodukte solltest du es beim reinen Rosmarin-
Ol belassen, da zu viele andere Gewiirze deine Haut reizen konnten und
das Ol einen zu intensiven Duft entwickeln wiirde.
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