REZEPTUR FUR PRIVATE

REZEPTUR
Menge fur 1 Person

GEWURZSALZ oderca.1x100 g

Himalayasalz B80.0 0 -
Zwiebeln getrocknet D g -
Knoblauch getrocknet D g -
Pfeffer schwarz ganz D g -
Senfsamen weiss D O
Majoran geschnitten 2.5 0
Rosmarin geschnitten 5 T
Thymian geschnitten 5 T
Koriander ganz 5

Zitronendl (10% in Alkohol)  6-8 Sprihstdsse i

Fabrikation

Das Salz wird im Mé&rser so zerrieben, dass die kristalline Struktur noch besteht (nicht bis
zum Pulver reiben). Danach auf Blechreinpapier weglegen. Dann werden die Krauter eben-
falls im Morser zerrieben (je nach Grésse des Mdrsers einzeln oder mehrere zusammen,
vor allem beim Rosmarin, Thymian und Majoran hat es sich bewahrt die Krauter mit wenig
Salz zu mischen, das Zerreiben geht dann besser). Ebenfalls auf Blechreinpapier wegle-
gen. Dann werden die Krauter und das Salz gut gemischt, auf dem vorhandenen Blech-
reinpapier verteilt und mit der Zitronendllosung bespruht. Kurz trocknen lassen (ca. 5-10
Minuten).

Verwendung
Zum Wurzen von Fleisch, Gemuse, Suppen, Eierspeisen und Fleischsaucen.

Aufbewahrung

In Streuglas abfullen. Den Rest in ein Gripsackli fallen. Ist-aufgrund des Salzgehaltes ca. 2
Jahre haltbar. Danach wird das Salz nicht schlecht, aber die-Geschmackskomponenten
beginnen an Intensitat zu verlieren.
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