Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Krauterol
Ein Rezept von Krauter6l, am 19.04.2024
Zutaten
30g Krauter (solo oder auch gemischt, z.B. 100 ml Sonnenblumen- oder Rapsol

Basilikum, Petersilie, Koriandergriin) 400ml fruchtiges Olivensl

gut verschlieBbare Flaschen (sterilisiert)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt: etwa 2 | | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

1. Die Krauterblattchen von den Stangeln zupfen und ganz kurz in kochendes Wasser eintauchen (10-15 Sekunden reichen
vollkommen), dann in einer Schiissel mit eiskaltem Wasser abschrecken - so bleibt die griine Farbe besser erhalten.

2. Krauterblatter zuerst mit der Hand ausdriicken, dann auf einem Klichentuch verteilen und dieses fest aufrollen und
auswringen, um so viel Wasser wie moglich aus den Krdutern zu entfernen.

3. Die Krauter in einen hohen Rihrbecher geben, mit dem Sonnenblumen- oder Rapsél begiellen (diese werden im
Gegensatz zu vielen Olivendlen beim Pirieren nicht bitter) und dann mit einem Piirierstab zerkleinern. Das Ol in ein
sauberes Gefal umfiillen, mit dem Olivenol aufgieRen und fest verschlielen. An einem dunklen und kiihlen Ort 1-2 Tage
ziehen lassen, dabei mehrfach schwenken.

4. Das Krauterdl durch ein feines Sieb filtern, dabei mit einer Schépfkelle noch behutsam die Olreste aus den Krautern
pressen. Krduter6l in die Flaschen abfiillen, gut verschlieRen und bis zum Verschenken dunkel und kiihl aufbewahren.
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