Selbstgemachtes Krautersalz

Material/Zutaten:

e 1 Mdrser mit Steinschissel
e Gewiirzglas mit Schraubdeckel
e 3 Teeloffel Salz (fein oder grobkarnig)

e 2 getrocknete Lorbeerbldtter (geschmacksintensiv)
e 1/2 - 1 Teelsffel Basilikum (je hach Wahl)

e 1/2 Teeléffel Oregano

o 1/3 Teelsffel Thymian (geschmacksintensiv)
o 1/2 Teeléffel Petersilie

e 1/3 Teel6ffel Rosmarin (geschmacksintensiv)

Wer will, kann noch zugeben:
1/3: Bohnenkraut (verstdrkt Geschmack)
Dillspitzen (vorsichtig - sehr intensives Gewiirz)

Bdrlauch (Zwiebelpflanze - Knoblauchgeschmack)
Chili (fiir eine kleine Schdrfe)

Zubereitung:

Schiitte das Salz in die Steinschiissel. Bevor du die
Lorbeerbladtter hineingibst, solltest du sie zerreifen und den
Stiel entfernen. Dann kannst du die Lorbeerbldtterstiickchen
reinschiitten. Als ndchstes gebe die restlichen getrockneten
Krduter dazu.

Zerstampfe anschliefend alles mit dem Marser fein,
damit du es auch mit einem Gewlirzglas streuen kannst,
ohne dass die Krduter hdngen bleiben.

Fiille den gesamten Inhalt am Ende ins Glas
mit einem Teeloffel oder siebe es vorher
einmal durch, um grobe Stiicke zu vermeiden.
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Tipp: grobes Salz eignet sich super zum Zerkleinern der
getrockneten Krduter. Spare mit Krdutern, nachwiirzen geht immer.

Viel SpaB beim Herstellen!

Leonie Belch




