Kinder-Tomaten-Saucen-
Krauter-Salz-Mix

Im Fruhjahr trockne ich gesammelte Barlauchblatter, das Grun
der Fruhlingszwiebeln und Schnittlauch aus unserem Garten.
Uber den Sommer hinweg kommen noch weitere Krauter und auch
Gemuse dazu, welches ich entweder an der Luft und in der Sonne
oder im DoOorrex trockne und haltbar mache. In der kalten
Jahreszeit mahle 1ich die Krauter und stelle damit
Krautermischungen, Krautersalzmischungen und Teemischungen
her. Die ,Fruhlingskrautermischungen”“ haben gerade in der
Spatherbst- und Winterzeit Hochbetrieb bei uns. Ich mache
gerne Krautersalzmischungen. Aber naturlich kann man das Salz
auch weglassen und hat dann eine Krautermischung.

Die gut getrockneten Gewlrze in grossen Sticken verschliesse
ich in Glasbehalter bis ich sie mahle.

Zutaten

3 Teile Meersalz

»3 Teile getrockneter Barlauch und/oder getrocknetes
Zwiebelgrun

=1 Teil getrocknetes Basilikum

=1 Teil getrocknete Karotten
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1 Teil getrockneter Schnittlauch

»1 Teil getrocknete Peperoni (oder Peperoncini, wenn ich
die Mischung scharf haben mdéchte, was sich dann fir
Kinder nicht mehr eignet)

1 Teil = 2 gestrichene Teeldoffel und fallt ein 100ml
Glas

Zubereitung

Die getrockneten Gewlirze mit der Hand etwas zerreiben und
einzeln mit dem Mixer oder im Morser mahlen.

Getrocknete Zutaten mit dem Meersalz vermischen.
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Bevor ich meine Krauter selber trocknete und mixte, kaufte ich
bei meine Krauter ein.


http://swissalpineherbs.ch/

