KRAUTERPASTEN

GRUNDREZEPT

Krauter gezupft
10% des Krautergewichtes Salz
50%l Des Krautergewichtes Oe|

KRAUTERPASTE «ITALIA»

609 Oregano

1009 Basilikum

409 Rosmarinnadeln
409 Knoblauch

309 Salz

209 Zucker

2dl RapsoOl

ZUBEREITUNG:

Krauter evtl. waschen und schleudern, bis die Krauter gut trocken sind

Alle Zutaten im Cutter zu einer feinen Past mixen. In sterilisierte Glaser abflllen, darauf
achten, dass moglichst wenig Lufteinschllisse entstehen. Rander saubern, mit wenig OeL
aufgliessen und gut verschliessen.

Kuhl und trocken lagern.
Angebrochene Glaser im Kuhlschrank aufbewahren!
Haltbarkeit: ca. 6 Monate

VERWENDUNG
In Salatsaucen, als Fullung fur pikantes Apérogeback, zum Wurzen von Gemuse, Pasta &
Fleischgerichten e.t.c
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INFORAM A

INFURAMA » \NO ZUKUNFT WACHST BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM
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