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Rezepte: Rrauteregssig, Rrauterdl

»Eure Nahrungsmittel sollen Eure Heilmittel sein, Eure Heilmittel sollen Eure
Nahrungsmittel sein“ Hippokrates (460 v. Chr. bis ca. 377 v. C)

ESSIG-REZEPTE

Grundsatz zur liingeren Haltbarmachung:
Nach der Auszugszeit die Beeren, Obst, Krdauter etc. abseihen und den Essig einmal
aufkochen und heiR in saubere Flaschen fillen.

Birnenessig (Rezept aus Bayern)

500 ml Birnensaft oder 500g sehr saftige Birnen mit der Haut in kleine Stiicke geschnitten

1 Liter guter, weiBer Balsamico-Essig mit 5% Sdure

2-3 EL Honig

Den Birnensaft oder die Birnen in ein weithalsiges GefaR mit Gummiringverschluss fillen,
Honig und Essig dazu geben und mind. 2 Monate ziehen lassen.

Danach abseihen und in Flaschen fiillen. Passt sehr gut zu Kopfsalat, Feldsalat, Wildgerichten
und Blaukraut.

Brombeer-Essig

120g Brombeeren klein schneiden oder anquetschen und mit 1 EL Honig in ein groRes Glas
fillen. Mit 700 ml weiBRem Balsamicoessig oder Weillweinessig auffiillen. Einen Stangel
Zitronenmelisse dazu geben sowie eine Gewirznelke. Das Glas verschlieBen und an einem
schattigen, aber zimmerwarmen Platz fiir ca. 4-6 Wochen ziehen lassen. Dann den Essig
durch abseihen und in Flaschen abfillen.

Schmeckt gut zu Salaten, auch Radiccio-Salat.

Himbeeressig, Johannisbeeressig, Brombeeressig....

200-300g frische Beeren (geht auch mit eingefrorenen)

500-750 ml guter Essig

Die gesauberten/verlesenen Beeren in eine Klarglasflasche mit weitem Hals oder ein groRRes
Schraubglas geben.

Mit dem Essig UbergieRen. Je nach Geschmack bestimmte Krauter oder abgeriebene
Zitronenschale, Orangenschale, Gewdirze... hinzugeben.

Mindestens 14 Tage, besser 4 Wochen an einem zimmerwarmen Ort stehen lassen
(Fensterbank Nordseite/nicht in der direkten Sonne), dann abseihen und verwenden. Ggf.
beim Abseihen mit 1-2 EL Zucker siiRen/aromatisieren.

Beispiele:

Minze-Himbeer-Essig

Estragon-Zitronenschale-Brombeer-Essig

Johannisbeer-Vanille-Essig ...
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Mirabellen-Essig mit Krdutern

Reife Mirabellen ernten, sdubern und mit einem Zahnstocher mehrfach anpieksen.

In ein Schraubglas mit weitem Hals und Schraubdeckel fiillen.

Je nach Geschmack Krauter und Bliten hinzugeben.

Sehr lecker und fruchtig!!

Balsamico-Essig (5%) erwdarmen bis es blubbert und dampft und liber die Mirabellen und
Krauter geben. Deckel sofort verschlieRen.

Mind. 14 Tage, besser 4 Wochen ziehen lassen. Dann alles abseihen, die ausgebleichten
Krauter + Mirabellen verwerfen.

Ggf. kann zur Dekoration ein Astchen Melisse, Rosmarin etc. in die Flasche gegeben werden.

Tomatenessig

1 kg reife Tomaten, am besten kleine
2 Schalotten oder Zwiebeln

% | Balsamicoessig weild mit 5% Saure
1 Zweig Rosmarin oder Dost

2 Knoblauchzehen

10g Steinsalz oder Meersalz

1 EL BlUtenhonig

5 Pfefferkorner

1 Chilischote

Die gewaschenen, abgetrockneten und halbierten Tomaten in ein grofRes, sauberes Glas
fillen. Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln und die restlichen Zutaten in einem Topf
zusammen mit dem Essig einmal aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und lber die
Tomaten giellen. Das Glas verschlieen und zwei Wochen an einem kiihlen, dunklen Ort
ruhen lassen. Dann den Essig abseihen und in saubere Glaser fiillen.

Basilikum — Essig:
2-3 Stiele Basilikum
2 Knoblauchzehen
1| WeilRweinessig

Rosenbliiten-Essig
An einem sonnigen Tag ca. 1-Liter-Gefal} voller Rosenbliiten sammeln. Die Bliitenblatter in
am besten zunéachst ausbreiten, damit die kleinen Tiere entfliehen. Die Blitenblatter in
Streifen schneiden und in ein grofRes GlasgefaR fiillen. Mit 1 Liter WeilRweinessig Ubergiellen
und 3 Tage an die Sonne stellen

Veilchen-Essig
Ein paar Hande voll Veilchenbliiten in 1 | WeiBweinessig ausziehen lassen. Nach 2-4 Wochen
abseihen. Ggf. mit 1-2 EL Zucker stiRen.
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OL-REZEPTE

Scharfes Chili-Ol

1 Liter gutes Olivendl

2-3 getrocknete Chilischoten

% TL geschrotete, trockene Chiliflocken

1 EL getrocknete Knoblauchflocken

% TL bunter Pfeffer

1 Zweig trockener Rosmarin

Alle Zutaten mit dem Ol in eine Flasche fiillen, einige Tage ziehen lassen und bald
verwenden. Fir Salat, Gemuse, auch zum Marinieren, fiir Gber die Pizza etc.

Thymian-Zitronen-0l

2 Zweige getrockneter Thymian

2 Zweige getrockneter Zitronenthymian (wenn vorhanden)

1 getrocknete Chilischote

Schale von % Zitrone (unbehandelt), bitte vor der Verwendung trocknen!!!

1 Liter Oliven- oder Sonnenblumendl

Alle Zutaten mit dem Ol in eine Flasche fiillen, ca. eine Woche ziehen lassen und bald
verwenden. Fir Salat, GemiUse, auch zum Marinieren, fiir Gber die Pizza etc.

Italienisches Wiirz-Ol

50 ml Olivendl vermengen mit

3 Tropfen atherisches Basilikumol

3 Tropfen dtherisches Majoran oder Oreganodl
3 Tropfen atherisches Rosmarindl

5 Tropfen atherisches Zitronendl

Zitronen-Olivendl
50 ml mildes Bio-Olivenol
20 Tropfen atherisches Zitronendl



