KRAUTEROLE

Egal ob zum Grillen oder zum Kochen, ein gutes Ol darf in der Kiiche nicht fehlen. Krauteréle
eignen sich zudem sehr gut als kleines Geschenk. Wir haben fiir Sie drei einfache Rezeptideen.
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Woliecel . Zundchst wird der Rosmarin abgewaschen
und mit einem Kiichentuch abgetupft. Da der Rosmarin in getrock-
neter Form aromatischer ist, kann er auf einem Backblech verteilt
werden und kommt anschliefend fiir 7-10 Minuten bei 100°Cin den
Backofen.
e ‘ Nachdem der Rosmarin abgekihlt ist, wird dieser in ein
\’\Q\XUO[ sauberes Einmachglas hineingelegt und vorsichtig mit Olivend| iber- #
/\_/ _ gossen. Fertig ist das Rosmarindl!
‘ Als Erstes werden die Chilischoten gewaschen und HPP - Achten Sie darauf, dass der Rosmarin komplett mit O

die Stiele entfernt. bedeckt ist, damit er nicht schimmelt.

‘ Nun werden die Ciﬂlischoten-in kleine Stiicke ~

; T X HPP - Die Ole haben bereits nach wenigen Stunden ihr jeweiliges
geschmtten und in e!nElr_]mac"thas gegeben. Zum Schluss' \'/\'/-|rd Aroma angenommen und werden mit der Zeit intensiver.
das Einmachglas mit Olivendl aufgeftillt. Fertig ist das Chiliol! Produzieren Sie daher lieber kleine Mengen. Wer hochwertiges
Olivendl verwendet, benétigt spater nur wenige Tropfen, um
HPP - Lagern Sie das Chiliél in einem kiihlen und dunklen Ort, Gerichten den gewiinschten Pepp zu verleihen.
damit sich die Scharfe entfalten kann. :
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‘ Zu Beginn werden die acht Knoblauchzehen geschdlt
und in Stiickchen geschnitten.

/M ‘ Der Knoblauch kommt dann in ;jas Einmachglas,

das mit Olivend| aufgeftillt wird. Fertig ist das Knoblauchal!
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