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    KRÄUTER-PORTRÄTS


    Zu Kräuterklassikern wie Petersilie und Schnittlauch haben sich längst neue Kräutergenüsse wie Bärlauch, Minze, Oregano & Co. gesellt – stöbern Sie beim Gärtner doch mal danach!

  


  In der Vielfalt liegt die Würze


  Schwelgen Sie in Kräutern! Dabei ist es nicht einmal so sehr die Erntemenge, die den besonderen Reiz von Kräutern auf Balkon und Terrasse ausmacht, sondern weitaus mehr noch ihre Aromenvielfalt.


  Thema mit Variationen


  Wer weiß denn schon, dass ein Pfefferminzaroma längst nicht nur ein Pfefferminzaroma ist? Auch ich selbst habe das erst nach und nach entdeckt und zu schätzen gelernt: die Vorzüge der Spearmint-Minze, die feinen Aromen der Schokominze oder der Limonenminze. Daher mein Tipp: Gehen Sie auf Entdeckungstour im Aromagarten! Ein Blättchen Thai-Basilikum mit etwas Zwiebelschlotten – und schon wird eine einfache Geflügelbrühe zum Asia-Snack.


  Aroma vom Spezialisten


  Über den Arten- und Sortenumfang dieses Ratgebers hinaus helfen Ihnen Kataloge von Spezialversendern weiter. Denn einige wenige Gärtner mit besonderer Sammlerleidenschaft haben über Jahre hinweg eine Arten- und Sortenvielfalt von Kräutern zusammengetragen, die ihresgleichen sucht. Sich Kräuterspezialitäten bei solchen Gärtnern zu beschaffen bedeutet für Sie, ein hohes Maß an Sortensicherheit zu haben. Denn wenn es im Handel um Massengeschäft und Billigstpreise geht, ist Sortenechtheit mitunter nicht garantiert. Bei den Kräuter-Spezialversendern können Sie hingegen nahezu sicher sein, tatsächlich sortenreine Pflanzen zu bekommen. Adressen derartiger Versender finden Sie hier:


  Kräuter-Spezialversender


  Staudengärtnerei


  Dieter Gaißmayer


  Jungviehweide 3


  89257 Illertissen


  www.gaissmayer.de


  Rühlemann’s


  Kräuter & Duftpflanzen


  Auf dem Berg 2


  27367 Horstedt


  www.ruehlemanns.de


  Raritätengärtnerei Treml


  Eckerstraße 32


  93471 Arnbruck


  www.pflanzen-treml.de
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    Allium schoenoprasum


    Schnittlauch
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    WUCHS 30cm hoch, buschig, aufrecht-überhängend; mehrjährig


    ERNTEGUT Halme und Blüten


    Am würzig-scharfen Aroma lässt sich die Verwandtschaft dieses Zwiebelgewächses mit Küchenzwiebel und Knoblauch unschwer erkennen.


    Vermehrung Schnittlauch selbst heranzuziehen gelingt leicht durch Aussaat von März bis August. Dichte Pflanzenbüschel können Sie gut mit einem Messer zu Teilpflanzen portionieren.


    Spezielle Pflege Lassen Sie Ihren Schnittlauch keinesfalls trocken werden: Braune Blattspitzen sind später bei der Ernte sehr lästig auszusortieren.


    Ernte Schneiden Sie die Röhren gut 1cm über den Zwiebeln ab, dann treibt die Pflanze willig wieder aus. Sortieren Sie dann die harten blühenden Triebe aus. Im Winter können Sie Schnittlauch hell ins Warme stellen und weiter beernten. Danach ist die eigentlich mehrjährige Pflanze allerdings ausgelaugt.


    Küchentipps Lässt sich gut frosten. Die Blüten geben eine essbare Speisedekoration ab.
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    Allium ursinum


    Bärlauch
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    WUCHS 30cm hoch, aufrecht-überhängend; mehrjährig


    ERNTEGUT Blätter, auch junge Blüten


    Freunde von Knoblauchgeschmack finden im Bärlauch ein vielseitiges Küchengewürz. Das Laub der Zwiebelpflanze wird nach der Blüte gelb, die Pflanze »zieht ein« und treibt erst im April wieder aus.


    Vermehrung Aussaat von August bis Oktober. Bärlauch benötigt Frost, der die Keimung stimuliert. Dichte Pflanzenbüschel später teilen.


    Spezielle Pflege Stellen Sie im Winter den Topf schattig und halten Sie die Erde stets leicht feucht.


    Ernte Die Blätter halten sich in einem geschlossenen Behältnis im Kühlschrank einige Tage frisch.


    Küchentipps Bärlauch passt sehr gut zu Frischgerichten, die einen Hauch von Knoblauch vertragen. Auch die jungen Blüten sind genießbar.


    Gefahrenhinweis Halten Sie Bärlauch beim Eintopfen und zur Erntezeit fern von Maiglöckchen. Die Blätter beider Pflanzen gleichen sich, die der Maiglöckchen sind bei Verzehr allerdings (tödlich) giftig!
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    Anethum graveolens


    Dill
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    WUCHS bis 90cm hoch, schlank aufrecht; einjährig


    ERNTEGUT Blätter, Blüten und Samen


    Das wüchsige Kraut mit den zarten Blättern ist ein Muss im Balkongarten und kinderleicht zu pflegen.


    Vermehrung Säen Sie Dill von Mitte/Ende März bis Ende August direkt in das Pflanzgefäß und bedecken Sie die Saat 2cm hoch mit Erde. Im Haus können Sie ganzjährig aussäen.


    Spezielle Pflege Für eine ständige Versorgung mit Dill sollten Sie regelmäßig nachsäen, spätestens, wenn sich die ersten Knospen zeigen.


    Ernte Lassen Sie die Pflanzen bis zur ersten Ernte etwa 10cm hoch werden. Sobald der Stängel wächst, zupfen Sie die Blätter von unten her ab.


    Küchentipps Dill erst bei Ende der Garzeit zufügen, damit er nicht die Farbe verliert. Die Blütendolden eignen sich zum Aromatisieren von Essigen und Marinaden, zum Würzen eingelegter Gurken und von Fischen. Die Samen mörsern und für Dressings und Kräuterquark verwenden.
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    Mentha spec.


    Minzen
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    WUCHS 50cm hoch, breitbuschig aufliegend; mehrjährig


    ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen
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    MAROKKANISCHE MINZE ist eine typische Teeminze mit hohem Gehalt an Menthol. Heiß und süß oder auch kalt getrunken – ein grandioser Genuss!
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    ANANASMINZE erregt durch ihre weißbunten Blätter Aufmerksamkeit – und durch ihr Minzaroma, das mit dem der Tropenfrucht gepaart ist.


    Mit ihrer großen Sortenvielfalt laden die Minzen ganz besonders zum Entdecken ein und sind vor allem für Menschen interessant, die auch feine Geschmacksnuancen in ihrer Küche zu nutzen verstehen. Je mehr des Inhaltsstoffes Menthol eine Minzeart oder -sorte in ihren Blättern enthält, desto typischer kommt sie mit diesem Grundaroma in der Küche zur Geltung.


    Vermehrung Minzen sind allesamt mehrjährige Stauden. Die eigentliche Pfefferminze können Sie aussäen, am besten ab Mitte Mai im Freien, wenn die Temperaturen Richtung 20 °C gehen. Vorkultur im Haus ist ab April möglich. Weil Pfefferminze ein Lichtkeimer ist, die Saat nur andrücken. Sie müssen die Saat sehr gut feucht und warm halten, damit sie nach ca. 3Wochen keimt.


    Alle Sorten der Pfefferminze hingegen, etwa die Hemingway-Minze, die Marokkanische Minze oder die Ananasminze, können Sie nur über Pflanzenteile vermehren, denn deren Saatgut gibt die Eigenschaften der Eltern nicht zuverlässig weiter. Vermehren Sie diese Minzen am besten durch Teilung größerer Pflanzen Anfang April oder Ende September. Eine Vermehrung durch Stecklinge ist um Ende Juni möglich. Da auch aufliegende Triebe der Minze bewurzeln und sie zudem Ausläufer bildet, können Sie letztlich auch derlei »Jungpflanzen« von der Mutterpflanze abtrennen, sobald sie ausreichend Wurzeln gebildet haben. Nach dem Abtrennen die Jungpflanzen um ein Drittel bis zur Hälfte zurückschneiden und eintopfen.


    Spezielle Pflege Minzen möchten ausreichend feucht gehalten werden, deswegen am besten in ein Wasserspeicher-Gefäß pflanzen und der Erde ein Drittel Blähton beimengen.


    Ernte Sobald die Jungtriebe im Frühjahr erstarkt sind, bis zum Frost. Am besten immer wieder einmal ganz zurückschneiden und neu austreiben lassen. Dazu das leichte Düngen nicht vergessen.


    Küchentipps Eine Minze bleibt immer eine Minze, auch wenn Sie Basilikumminze, Feigenminze, Schoko- oder Zitronenminze heißt. Solche Bezeichnungen weisen lediglich darauf hin, dass sich ein Anklang des genannten Geschmacks im Aroma der Pflanze wiederfindet. Demnach ist die Schokominze eine Minze, die im Geschmack eine schokowürzige Beikomponente besitzt, sogar an Minzschokolade erinnert. Und die Zitronenminze ist eine leicht zitronig schmeckende Minze. Wie nuancenreich es sich mit diesen Beiaromen verhält, belegen die Unterscheidungen von Orangenminze, Grapefruitminze, Limonen- und Zitronenminze. Minzen mit Beiaromen sollten Sie nutzen, wann immer Sie beide Würzkomponenten in der Speise wiederfinden möchten, Minzaroma plus Zusatzgeschmack. So würzt die Feigenminze den Obstsalat, die Schokominze den Schokopudding, die Zitronenminze Tees und Mixgetränke. Die Süße Limonenminze eignet sich ebenfalls für Obstsalate, Puddings und Säfte.


    Für andere Gelegenheiten ist hingegen Minzaroma pur gefragt. So ist die Marokkanische Minze mit ihrem überragend intensiven Aroma diejenige, die im arabisch-nordafrikanischen Raum als Teeminze verwendet wird. Die Hemingway-Minze, auch Mojito-Minze genannt, hingegen dient als Grundlage für den vom Schriftsteller gepriesenen Longdrink.
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    Petroselinum crispum


    Petersilie
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    WUCHS 20-40cm hoch, buschig; zweijährig


    ERNTEGUT Blätter, bei der Wurzelpetersilie auch die Rübe


    Es gibt glatt- und krausblättrige Petersiliensorten, wobei die glattblättrigen etwas aromatischer schmecken, die krausen (großes Bild) hingegen als Speisendekoration aparter wirken. Zusätzlichen Nutzen bietet Wurzelpetersilie. Ihre Rüben können Sie im Winter zum Würzen verwenden, wenn es kein Petersilienkraut gibt. Ziehen Sie Wurzelpetersilie aber in einem ausreichend hohen Kübel, damit sich die langen Rüben gut entwickeln können.


    Vermehrung Geschieht ausschließlich durch Aussaat, und zwar ab März. Dabei benötigen Sie Geduld: Petersilie keimt erst nach ca. 3Wochen.


    Spezielle Pflege Die Pflanze gedeiht in voller Sonne, bei brütender Hitze stockt aber ihr Wachstum. Stellen Sie das Kraut dann halbschattig.


    Ernte Die Ernte von Frühjahrsaussaaten beginnt etwa Mitte Mai und reicht bis in den November. Ernten Sie die Petersilie nicht büschelweise, sondern immer nur einige äußere Blätter. Die Rüben der Wurzelpetersilie ziehen Sie ab Ende Oktober.


    Küchentipps Wenn Sie sie recht fein wiegen, können Sie die Stiele junger, zarter Blattpetersilie mitverwenden. Das Petersilienaroma kommt noch besser zur Geltung, wenn Sie etwas Liebstöckel beigeben (etwa 20Prozent). Garen Sie Petersilie in Kochgerichten nicht mit, sondern geben Sie sie erst kurz vor dem Servieren zu.
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    Origanum vulgare


    Oregano
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    WUCHS 50cm, buschig, aufrecht bis aufliegend; mehrjährig


    ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen


    Die wüchsige Staude heißt auch Wilder Majoran oder Dost. Dieses vielleicht typischste Gewürz der italienischen Küche benötigt sehr viel Licht und Wärme, um sein volles Aroma auszubilden. Entwickelt sich unter Ihren Standortbedingungen das Aroma des Oreganos nicht genügend, dann wechseln Sie zum würzigeren Griechischen Oregano (Origanum heracleoticum).


    Vermehrung Aussaat ab Mai ins Freie, dabei die Saat nur andrücken, nicht bedecken (Lichtkeimer!).


    Spezielle Pflege Die abgeblühten Blütenstände können Sie ihres starken Aromas wegen mitverwenden. Schneiden Sie die einziehenden Triebe im Spätherbst mit den ersten Frösten ab.


    Ernte Nach dem Austrieb bis zum Frost möglich. Zum Trocknen die Triebe im Hochsommer ernten.


    Küchentipps Oregano stets mitkochen. Dosieren Sie ihn aber zunächst besser vorsichtig.
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    Ocimum basilicum


    Basilikum
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    WUCHS 30–50cm hoch, aufrecht; einjährig


    ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen


    Basilikum ist sehr vielseitig: klein- oder großblättrig, grün- oder rotblättrig (z.B. Sorte ‘Bordeaux’), mit besonderer Würze wie das Thai-Basilikum oder das Zimt-Basilikum. Das allerorten als Frischkraut im Topf angebotene, grüne und großblättrige Basilikum ist in der Regel das Genoveser Basilikum.


    Vermehrung Aussaat von Ende Mai bis Ende Juli ins Freie; Anzucht ab Ende März im Haus möglich. Saat und Jungpflanzen sind kälteempfindlich. Bei größerem Bedarf rechtzeitig nachsäen!


    Spezielle Pflege Basilikum immer sonnig-warm und geschützt aufstellen und gleichmäßig mit Feuchtigkeit versorgen. Vor allem im trockenen Hochsommer auf Balkon und Terrasse und im Winterhalbjahr im Haus bei trockener Raumluft kann es leicht von Spinnmilben befallen werden. Geringen Befall können Sie unter fließendem Wasser abwaschen. Stark befallene Pflanzen entsorgen!


    Ernte Sobald die Jungpflanzen etwa 10cm groß sind, von unten beginnend die Blätter ernten.


    Küchentipps Die Basilikum-Varietäten bzw. -Sorten verwenden Sie in der Küche entsprechend ihrer Geschmacksrichtung: jene mit »reinem Basilikumaroma« für z.B. Grüne und Italienische Salate sowie Tomaten- und Gurkensalate, für Suppen, Soßen, Gemüse- und Fleischgerichte; Thai-Basilikum für Asia-Gerichte; Zimt-Basilikum für pikante (Obst-)Salate und Süßspeisen.
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    Rosmarinus officinalis


    Rosmarin
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    WUCHS 80cm hoch, fast ebenso breit, aufrecht buschig; mehrjährig


    ERNTEGUT Nadeln, Triebspitzen
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    Rosmarin ist in der mediterranen Küche unverzichtbar. Für Balkon und Terrasse interessant sind nicht nur die normalen, aufrecht wachsenden Rosmarine, sondern ist auch die Hängeform ‘Prostatus’, die Sie gut mit Balkonblumen zusammen pflanzen können. Als besonders frostfest gelten die Sorten ‘Arp’ und ‘Veitshöchheim’, oft auch ‘Weihenstephan’ genannt.


    Vermehrung Rosmarin selbst zu vermehren ist ein Geduldsspiel. Die Anzuchtzeit der frostempfindlichen Jungpflanzen beträgt als Sämling oder Steckling gut 2Jahre. Ausgesät wird von Mitte Mai bis Anfang Juli im Freien, eine Keimung ist erst nach gut einem Monat zu erwarten. Wahlweise Ende Juni Stecklinge schneiden.


    Spezielle Pflege Die Kunst, einen wüchsigen Rosmarin zu ziehen, besteht vor allem darin, ihn richtig zu überwintern. Im Topf gezogene Pflanzen sind generell frostempfindlicher als ausgepflanzte, jüngere Pflanzen sind empfindlicher als ältere. Wichtig ist, dass das Pflanzgefäß möglichst groß ist und die tonhaltige Pflanzerde etwa ein Drittel Blähton enthält. Überwintern Sie getopften Rosmarin im Haus bei höchstens 10 °C und so hell wie möglich. Bleibt er im Freien, müssen Sie ihn vor allem im Spätwinter schattieren. Steht er nämlich bei noch gefrorenem Boden länger in der Sonne, kann er leicht Trockenschäden davontragen.


    Ernte Ganzjährig, bestes Aroma im Hochsommer.


    Küchentipps Rosmarin findet Verwendung querbeet durch die mediterrane Küche, wobei er stets mitgegart wird. Ich verwende ihn zudem gerne in Bratkartoffeln, zu Schweinebraten und im Geflügelragout. Konservierung ist kaum nötig, weil Sie ganzjährig ernten können. Es lohnt aber das Aromatisieren von Ölen – z.B. mit den Zweigen, die sowieso beim Formschnitt anfallen.
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    Salvia spec.


    Salbeie
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    WUCHS 50cm hoch, aufrecht buschig; mehrjähriger Halbstrauch


    ERNTEGUT Blätter, Triebspitzen
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    ANANASSALBEI hat grünes Laub und ist damit vom silbrig-laubigen normalen Salbei gut zu unterscheiden – und durch sein Fruchtaroma.


    [image: IMG]


    PURPURSALBEI mit seinen Rottönen passt gut als Blattschmuckpflanze in Topf- und Kübelbepflanzungen – und kann beerntet werden.


    Der in den Mittelmeerländern beheimatete Gartensalbei ist seit dem Mittelalter als Würz- wie als Heilkraut geschätzt. Heute erweitern verwandte Arten mit herb-würzigem Aroma sowie etliche fruchtig-aromatische Sorten das kulinarische Spektrum.


    Vermehrung Aussaat von Mitte Mai bis Anfang Juli ins Freie, Vorkultur im Haus ab April möglich. Die speziellen Sorten des Salbeis können Sie nur durch Stecklinge vermehren, am besten Ende Juni.


    Spezielle Pflege Salbei sollte immer in einem ausreichend großen Topf und in tonhaltiger Qualitätsblumenerde stehen, die mit Blähton vermengt ist. Für die Winterpflege gilt das für Rosmarin Gesagte. Als besonders frostfeste, aromareiche Sorte ist die Sorte ‘Major’, auch Dalmatinischer Salbei genannt, zu empfehlen. Ananassalbei hat sich bei mir als empfindlich gegenüber Spinnmilben erwiesen.


    Ernte Blätter abzuzupfen ist ganzjährig möglich, am besten aber von Ende Mai bis Ende September. Zum Trocknen im Sommer bei beginnender Knospenbildung Triebspitzen und Zweige ernten.


    Küchentipps Würzig-herbe Salbeie am besten für deftige Speisen einsetzen, z.B. Schweine- und Kalbsbraten, Gans, Aal und Kartoffelsuppe. Sie lassen sich auch gut mit anderen mediterranen Kräutern kombinieren, um Speisen eine angenehme Bitternuance zu geben – dann aber besonders vorsichtig dosieren.


    Fruchtig-aromatische Salbeie wie z.B. Ananassalbei oder Muskatellersalbei verwenden Sie für Obstsalate, Drinks, Wein- und Obstsoßen.


    Schwangere sollten Salbei wegen spezieller darin enthaltener Bitterstoffe nicht essen.
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    Thymus spec.


    Thymiane
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    WUCHS nur 10cm hoch, kriechend buschig; Zwergstrauch


    ERNTEGUT Blätter und junge Zweige (auch blühend)


    Als sonne- und hitzeverträgliche Pflanze ist Thymian gut für den Anbau auf Südbalkon und Terrasse geeignet. Seine buntblättrigen Sorten, z.B. der Gelbe Zitronenthymian passen sogar als Farbtupfer zwischen Sommerblumen. Im Topf gefällt mir der langstielige Kaskadenthymian (Thymus longicaulis ssp. odoratus) mit seinen weit überhängenden, frischgrünen Zweigen sehr gut. Er ist überdies sehr würzkräftig.


    Vermehrung Ich rate zur Aussaat ins Freie erst ab Mitte Mai, da dann die ohnehin erst nach 3–4Wochen keimenden Samen besser aufgehen und die Jungpflanzen besser weiterwachsen. Alle Sorten, z.B. die buntblättrigen Thymiane, können Sie zwar über Stecklinge vermehren oder über eingewurzelte Triebe, die Sie von der Mutterpflanze abtrennen. Ich empfehle Ihnen aber, die Pflänzchen gleich fertig zu kaufen.


    Spezielle Pflege Die beim Rosmarin gegebenen Pflegehinweise gelten auch hier.


    Ernte Ganzjährig möglich, aber das beste Aroma haben Thymianblätter von Mai bis September.


    Küchentipps Thymian ist eines der Grundgewürze der mediterranen Küche. Er passt aber ebenso zu deftigen Suppen, zu Soßen, Schweinebraten, Gans und Wild. Ich verwende ihn zudem zu Bratkartoffeln, kandierten Möhren und gegrilltem Fisch.

  


  Kräutergenuss aus der Vorratskammer


  Am besten schmecken Kräuter natürlich frisch. Aber nicht alle stehen rund ums Jahr zur Ernte an. Damit Sie auf den Kräutergenuss in der frostigen Jahreszeit nicht verzichten müssen, können Sie Kräuter vielfältig konservieren. Grundlage aller Konservierung ist das gereinigte, gründlich abgetrocknete Kraut.
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    FROSTEN Wiegen Sie die Kräuter klein und füllen Sie sie in einen Eiswürfelbereiter. Nach dem Schockfrosten die Kräuter-Portionswürfel wahlweise in Gefrierbeutel umfüllen. Einer Salatsoße können Sie die Würfel gefroren zugeben. Wollen Sie eher streufähige Kräuter verwenden, so müssen Sie die Würfel einfach zuvor auftauen. Borretschblüten und Minzeblättchen für die Dekoration von Drinks frieren Sie in Wasser zu Eiswürfeln ein.

  


  Kräuter frosten


  Das Einfrieren ist eine gute Methode, Kräuter später wie frisch verwenden zu können. Gut frosten lassen sich Dill, Fenchel, Kerbel, Koriander, Petersilie, Schnittlauch, Schnittsellerie, Zitronenmelisse und Minze. Sie können die Kräuter jeweils einzeln oder als Mischung einfrieren. Am einfachsten »verpacken« Sie sie in einem Eiswürfelbereiter. Alternative: Kräuter auf ebener Fläche (z.B. vorgefrostetes Backblech) schockfrosten und danach zügig in eine dicht schließende Dose umfüllen. So bleibt das Gefriergut weitgehend rieselfähig.
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    TROCKNEN Hängen Sie die Kräuterbüschel an einem trockenen, luftigen, schattigen Ort im Freien so lange kopfüber auf, bis sie »rascheltrocken« sind. Das dauert, je nach Wetter, 2–3Wochen. Verwenden Sie zum Bündeln Bindfaden oder Bindedraht und wickeln Sie fest, denn die Kräuterstängel schrumpfen beim Trocknen! Gummibänder sind hier ungeeignet, weil sie reißen könnten. Wickeln Sie keine dicken Buschen. Die trocknen schlechter und können sogar faulen oder verpilzen.

  


  Kräuter trocknen


  Bohnenkraut, Dill, Estragon, Lavendel, Liebstöckel, Majoran, Oregano, Petersilie, Pfefferminze, Rosmarin, Salbei, Schnittsellerie, Thymian – all diese Kräuter eignen sich fürs Trocknen.


  Beim Trocknen von Kräutern im Ofen (Umluft, ca. 40 °C, so lange, bis sie rascheltrocken sind) muss die Ofentür ein wenig offen stehen, damit der Wasserdampf entweicht. Klemmen Sie einfach einen Kochlöffel in den Ofentürspalt.


  Übrigens: Kräutersamen müssen Sie auf Papier ausgebreitet in der prallen Sonne nachtrocknen.
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    KRÄUTERESSIG UND -ÖL Geben Sie jeweils ein größeres Kräuterbüschel in eine Essig- bzw. Ölflasche. Die Kräuter müssen vollständig von der Flüssigkeit bedeckt sein. Lassen Sie alles etwa 8Tage an einem warmen Ort durchziehen, bevor Sie die Flaschen kühl und dunkel stellen. Brauchen Sie den Kräuteressig und das Öl binnen eines Jahres auf.

  


  Kräuter in Öl einlegen


  Für diese Art der Konservierung bieten sich Lavendel, Majoran, Oregano, Rosmarin, Salbei und Thymian an. Sie können alle Speiseöle dazu verwenden: Olivenöl bringt seinen markanten Eigengeschmack mit ein, das geschmacksneutrale Rapsöl hingegen lässt den Kräuteraromen den Vortritt.


  Mit Blick auf die spätere Verwendung, etwa für Pizzen, können Sie die Kräuter in dem Mischungsverhältnis in Öl einlegen, in dem Sie sie auch zur Speise verwenden würden. Mischen Sie nach Belieben Knoblauch und Pfeffer bzw. Peperoni bei.


  Kräuteressig selber ansetzen


  Basilikum, Dill, Estragon, Fenchel oder auch Kresse geben Essig eine delikate Geschmacksnote. Achten Sie auf sehr saubere Kräuter, damit in den Essig keine Fremdhefen eingetragen werden und ihn verderben. Reiner Branntweinessig schmeckt feiner als Mischungen von Wein- und Branntweinessig. Wie bei den Ölen können Sie auch bei den Essigen Mischungen ansetzen, um z.B. Salatessig vorzubereiten.


  Kräutersalz – die aromatische Würze


  Salz entzieht den Kräutern Feuchtigkeit, so werden sie haltbar. Und so einfach wird’s gemacht: 100g Kräuter sehr fein wiegen und mit 20g Salz vermengen, das ist etwa 1gehäufter Esslöffel voll. Verwahren Sie das Kräutersalz luftdicht und trocken verpackt. Beachten Sie bei der Anwendung des Kräutersalzes in der Küche, dass es sich wie die verwendeten Kräuter verhält. Thymian- und Rosmarinsalz z.B. also mitkochen, Petersilien- und Dillsalz nicht mitkochen. Beizeiten aufbrauchen!


  Buchhinweis


  Klasse, diese Kräuter! Sie machen Lust auf Garten, bezaubern durch ihr Flair, beeindrucken durch ihre Schönheit, betören durch ihren Duft – und garantieren auf Balkon oder Terrasse eine gesunde Geschmacksvielfalt, die jedes Feinschmeckerherz höher schlagen lässt. Zum Weitergärtnern empfehlen wir Ihnen diesen Band:


  [image: IMG]


  In Engelbert Kötters profundem Ratgeber finden Sie nicht nur eine Vielzahl weiterer Kräuterportraits, von Pimpinelle bis Stevia, sondern auch viele Tipps für den Kräuteranbau in Töpfen und auf der Fensterbank.


  „Küchenkräuter in Töpfen“ ist als Buch im Handel erhältlich und als eBook.
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      DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE


      Liebe Leserin, lieber Leser,


      wir möchten Ihnen mit den Informationen und Anregungen in diesem eBook das Leben erleichtern und Sie inspirieren, Neues auszuprobieren.

      Alle Informationen werden von unseren Autoren gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen eine 100%ige Qualitätsgarantie. Sollten wir mit diesem eBook Ihre Erwartungen nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! Wir tauschen Ihr eBook jederzeit gegen ein gleichwertiges zum gleichen oder ähnlichen Thema um.

      Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.


      GRÄFE UND UNZER Verlag


      Leserservice

      Postfach 86 03 13

      81630 München

      E-Mail:

      leserservice@graefe-und-unzer.de


      
        
          
            	
              
                
                  Telefon:

                  Telefax:

                  Mo–Do:

                  Fr:

                


                
                  00800 – 72 37 33 33*

                  00800 – 50 12 05 44*

                  9.00 – 17.00 Uhr

                  9.00 – 16.00 Uhr
                

              

            
          

        


        (* gebührenfrei in D, A, CH)

      


      Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag

      Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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