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Gartenkrauter rasch
haltbar gemacht

Jetzt wachsen und gedeihen die
Krauter im Garten. Frisch geerntet
und verarbeitet sind sie natiirlich
am gesiindesten. Manche Krau-
ter konnen auch haltbar gemacht
werden. Dazu einige Tipps.
Probieren Sie doch einmal das
kostliche Krauterol und den Krau-
teressig. Dafiir nehmen Sie zwei
Handvoll frische Blatter und ei-
nen halben Liter kalt gepresstes
Olivendl oder Sonnenblumendl
oder die gleiche Menge eines gu-
ten Essigs. Ol vertragt sich nicht
mit Wasser, daher miissen die
Krauter trocken sein. Stangel, Blat-
ter und Bliiten iibergief8en Sie in
einer verschlief3baren Flasche mit
Ol oder Essig, bis sie vollstindig
bedeckt sind. Der Ansatz zieht vier
Wochen an einem warmen Platz.
Sobald man das Gemisch verwen-
det, miissen die Krauter entfernt
werden, da sie sonst zu schim-
meln beginnen. Salatkrauter wie
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel
und Basilikum verlieren tiefge-
froren weniger Aroma als beim
Trocknen. Geben Sie die klein-
geschnittenen Krauter in kleine
Eiswiirfelschalen und gieflen Sie
Wasser vor dem Einfrieren dari-
ber — bei Bedarf portionsweise
verwenden. Tee-Krduter trocknen
Sie am besten an einem dunklen
und luftigen Ort - erst vor dem
Verwenden zerkleinern.
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