Barlauch-Pesto

Wenn im Fruh-Frdhling die Pflanzen erwachen, beginnt fur mich
das Krauterjahr. Der Barlauch ist eines der ersten Krauter,
die wir im Jahr ernten und in verschiedenen Varianten essen.
In unserem Garten entdecken wir ihn schon fruh im Jahr.
Barlauchpesto benlitzen wir fiur verschiedene Gerichte. Fur die
Herstellung des Barlauch-Pestos benitze ich die 1langsame
Variante mit dem Wiegemesser. Wer es schnell zubereitet haben
mochte, kann auch alle Zutaten in einen Mixer geben und mixen.

Zutaten

»ca. 40 — 50 Blatter

-2 EL Pinienkerne (oder andere Kerne wie
Sonnenblumenkerne oder Kurbiskerne)

=3 EL Olivenol

= Fleur de sel (oder anderes Salz)

Zubereitung

Den waschen und gut abtrocknen. Ich schleudere ihn
und lege in auf ein Geschirrtuch. So kann ich jedes Blatt
nochmals kontrollieren.
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http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/22/baerlauch-pesto-2/
http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/13/baerlauch-allium-ursinum/
http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/13/baerlauch-allium-ursinum/

Erst den gut getrockneten Barlauch
schneiden.

Den Barlauch mit einem scharfen Messer in Streifen schneiden.

Mit einem Wiegemesser den Barlauch und die Pinienkerne fein
hacken.

Je nach Geschmack salzen und alles mit dem Olivenol
vermischen.

Das Barlauchpesto fullen wir in ein verschliessbares und sehr
sauberes Glas. Im Kiuhlschrank ist es bis zu einem Jahr
haltbar, da Barlauch antiseptisch ist. Barlauchpesto liebe ich
zu Spaghetti. Gerne mag ich es jedoch auch auf Brot und zum
Wirzen von Tomaten-Saucen. Auf Polenta und Goldhirse schmeckt
es auch. Auch der Salatsauce verleiht das Pesto einen
herrlichen Geschmack.



Mhhh! An Gueta!

Dieser Artikel wurde am 22. Marz 2016 veroffentlicht.




Barlauch-Chili-Salz

Meine liebste Krautermischung ist das Barlauch-Chili-Salz. Ich
trockne jeweils die Krauter selber. Es ist jedoch auch
moglich, gekaufte Krauter fur die Mischungen zu verwenden. FUr
die Kinder verwende ich mildes Krautersalz, weil sie scharf
(noch?) nicht mogen.

Zutaten:

Teile Meersalz

Teile Barlauch

Teil Knoblauch

Teil Peperoncini (oder mehr je nach Scharfe)
Teil Karotten

Teil Schnittlauch

Teil Lauch
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http://sonjaweilenmann.ch/2016/02/19/baerlauch-chili-salz/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/

Zubereitung:

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

Getrocknete Zutaten mit dem Meersalz mischen.

Natlurlich kann man das Salz auch weglassen und hat einfach
eine Krautermischung.

Dieser Artikel wurde am 19.02.2016 veroffentlicht.

Salatkrauter

Damit ich auch im Winter fur den Salat Krauter habe, trockne
ich in der Saison viele Krauter. Diese mixe ich in der kalten
Jahreszeit. Je nach Krauterangebot andere ich manchmal die
Zutaten. 2016 wuchs bei uns Basilikum schlecht. Wir brauchten
das Basilikum frisch und es gab zu wenig zum Trocknen. Ich
nahm Bohnenkraut fur die Salatmischung anstatt Basilikum.

Zutaten:
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Teile Zwiebelgrin
Teile Schnittlauch
Teile Liebstockel
Teil Basilikum
Teil Karotten

Teil Peperoni


http://sonjaweilenmann.ch/2016/02/19/salatkraeuter/

Zubereitung:

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

Alles vermengen und in Streugewlrzdosen abfullen.
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Dieser Artikel wurde am 19.02.2016 veroffentlicht.

Italienische Krautermischung

Als Kind mochte ich italienische Krauter nicht besonders. O0ft
hatte es mir zu viel Thymian drin. Auch heute noch, gehe ich
mit Thymian sparsam um. Meine Kinder und auch Tageskinder
mégen die lieber als die


http://sonjaweilenmann.ch/2015/02/18/italienische-kraeutermischung/
http://www.sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/

italienische Krautermischung. Meine Mischung enthalt keinen
getrockneten Knoblauch. Ich mag Knoblauch gerne frisch und er
ist auch im Winter regional erhaltlich. Zudem wilrze ich gerne
ab und zu mit Knoblauchol (Rezept folgt).

Zutaten:

=5 Teile getrocknetes Oregano

» 2 Teile getrockneter Thymian

» 2 Teile getrocknetes Basilikum
=1 Teil getrocknete Paprika

Man konnte auch noch 1 Teil getrockneten Knoblauch dazu
geben.


http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/02/Kopie-2-von-Italienische-Kräutermischung.jpg

Zubereitung:

Die Blatter des Thymians und des Oreganos von Hand von den
Stielen befreien.

Thymian-, Oregano- und Basilikumblatter von Hand etwas
zerreiben und mit dem Morser verkleinern. Ich mixe diese
Krauter nicht mit dem Mixer, da ich finde, dass sie bitter
werden.

Paprika im Mixer mahlen.

Alle Zutaten zusammenfugen.

Kinder-Tomaten-Saucen-
Krauter-Salz-Mix

Im Frihjahr trockne ich gesammelte Barlauchblatter, das Grin
der Fruhlingszwiebeln und Schnittlauch aus unserem Garten.
Uber den Sommer hinweg kommen noch weitere Kr&uter 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 ich 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.


http://sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/
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Die gut getrockneten Gewlrze in grossen Stucken verschliesse
ich in Glasbehalter bis ich sie mahle.

Zutaten

» 3 Teile Meersalz

3 Teile getrockneter Barlauch und/oder getrocknetes
Zwiebelgrin

1 Teil getrocknetes Basilikum

1 Teil getrocknete Karotten

1 Teil getrockneter Schnittlauch

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


http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/01/Kopie-von-DSC_1062.jpg

1 Teil = 2 gestrichene Teeloffel und fullt 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.

Bevor ich meine Krauter selber trocknete und mixte, kaufte ich
bei Swiss Alpine Herbs meine Krauter ein.



http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/01/Kindertomatensaucenmix.jpg
http://swissalpineherbs.ch/

