
Kräuter-Öl

Würziges Kröuter-Öl

Ich  wollte  bei  meinem  Supermarkt  endlich  wieder  einige
langjährige Küchenkräuter kaufen, nur hatte er leider keine
vorrätig. Also habe ich jeweils einige Kräuterzweige in der
Packung geakauft, jeweils etwa 10–15 g des frischen Krauts.
Und zwar Rosmarin, Zitronenthymian und Salbei.

Nun hatte ich zumindest endlich wieder frische Kräuter, um ein
frisches Kräuter-Öl anzusetzen, das die kommenden Wochen etwas
durchziehen kann.

Da ich auch frische, kleine, rote Chilis gekauft habe, konnte
ich  diese  auch  verwenden,  um  dem  Öl  etwas  Schärfe  zu
verleihen. Und natürlich kommt etwas frischer Knoblauch hinzu,
damit das Öl auch mit diesem Knoblaucharoma durchziehen kann.

Mein Rat: Für dieses frisch angesetzte Kröuter-Öl, für das ich
nur frische Zutaten verwende, verwendet man natürlich auch nur
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ein qualitativ hochwertiges Oliven-Öl.

Zutaten:

Für das Kräuter-Öl:

1 großer Zweig Rosmarin
viele Zweige Zitronenthymian
3–4 Blätter Salbei
3 Chilischoten
3–4 Knoblauchzehen
etwa 200 ml Oliven-Öl

Geräte:

kleines Fläschen mit etwa 200–250 ml Fassungsvermögen
und einer Ausgieß-Tülle

Zubereitungszeit: 5 Min.

Knoblauch schälen und längs zerteilen. Chilischoten putzen und
Stiele entfernen.

Knoblauch  und  Chilis  in  das  Fläschchen  geben.  Dann
Kräuterzweige  bzw.  -blätter  hineingeben.  Mit  Oliven-Öl
auffüllen. Ausgieß-Tülle aufsetzen. Am besten in einer dunklen
Speisekammer  einige  Wochen  ziehen  lassen,  man  kann  das
Fläschchen aber auch in der Küche stehen lassen.


