
Knoblauch-Öl
Knoblauch gehört zu meinen liebsten Gewürzen. Ich mag ihn roh,
gekocht oder getrocknet und sehr oft findet er bei uns ins
Essen. Ich esse wohl täglich Knoblauch. Im Kühlschrank steht
bei uns ein Glas Knoblauchöl. Ich brauche das Öl zum Würzen
von Bruschetta, von Pizza, von Gratins und von verschiedensten
Saucen. Ich greife gerne auf das Knoblauchöl, wenn ich zum
Kochen wenig Zeit habe.

Zutaten:
1 ganzer Knoblauch
mind. 1dl Olivenöl
1 Dreh-Verschluss-Glas

Zubereitung:
Die Knoblauchzehen schälen.

Die Knoblauchzehen halbieren und den Keim herausholen.

Den Knoblauch ins Dreh-Verschluss-Glas pressen.

Den Knoblauch mit Olivenöl übergiessen.

Das Knoblauchöl für ca. 24 Stunden bei Zimmertemperatur ziehen
lassen. Danach ist es im Kühlschrank oder im Keller mehrere
Monate haltbar.

 

Dieses Rezept wurde am 31. Januar 2019 veröffentlicht.

https://sonjaweilenmann.ch/2019/01/31/knoblauch-oel/
https://www.sonjaweilenmann.ch/2019/01/31/dreh-verschluss-glaeser/
https://www.sonjaweilenmann.ch/2019/01/31/dreh-verschluss-glaeser/


Croutons
Uns ist es ein grosses Anliegen nachhaltig zu leben. Dazu
gehört, dass wir möglichst keine Lebensmittel wegwerfen. Aus
Brotresten bereite ich unter anderem Croutons zu. Wenn das
Brot noch knapp schneidbar ist, zerkleinert meistens mein Mann
das Brot in Würfel. Wenn die Brotwürfel hart sind, verarbeite
ich  sie  zu  Croutons.  Meine  Kinder  essen  diese  oft  als
Zwischenmahlzeit. Sie sind gleich beliebt wie Pommes Chips.
Wir mögen Croutons auf Salat oder in Suppen.

Zutaten:
In Würfel geschnittenes hartes Brot
Olivenöl
Getrocknete Kräuter
Salz

Zubereitung:
Das Brot zerkleinern wir jeweils schon bevor es ganz hart ist.

Öl in die Pfanne geben und die Brotwürfel dazu geben.

Die Brotwürfel mit etwas Öl begiessen.

Die  Brotwürfel  auf  hoher  Stufe  erhitzen.  Dabei  immer  gut
mischen.

Wenn die ersten Brotwürfel sich bräunlich färben, die Pfanne
vom Herd nehmen.

Mit  den  getrockneten  Kräutern  und  dem  Salz  würzen.  Die
Croutons dabei gut umrühren. Die Croutons in der Pfanne lassen
bis sie ausgekühlt sind.

 

https://sonjaweilenmann.ch/2016/01/04/croutons/


Dieser Artikel wurde am 04. Januar 2016 veröffentlicht.


