5 EL Zucker
7 EL Salz
1TL Koriander
1TL Kurkuma
1 Nelke
1Zimtstange
2 Lorbeerblatter
2-3 Safranfaden

@)

100 g grobes Meersalz oder
Salzflocken

ZITRONE

SALZZITRONEN

Zitronen 10-15 Minuten in Wasser kochen und in kaltem Wasser (am besten mit

Eiswurfeln) abschrecken. Das Kochwasser aufbewahren.

Zitronen 4-5 Mal der Lange nach einschneiden, dabei aufpassen, dass sie am
unteren Ende noch zusammenhangen. Zitronen in ein gut verschlieBbares Glas

schichten.

Zucker, Salz und Gewtrze in 500 ml Zitronenkochwasser einrihren und tber die
Zitronen gief3en. Das Glas fest verschlieBen und an einem dunklen, kiihlen Ort

oder im Kuhlschrank mindestens 2 Wochen ziehen lassen.

Zitronen vor Gebrauch gut mit Wasser absplilen und die Samen entfernen.

ZITRONENSALZ

Ofen auf 100 °C erwarmen. Salz und Zitronenschale in einer Schussel gut
vermengen, das Salz sollte fast in die Schale einmassiert werden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streuen. 1 Stunde im Ofen trocknen, bis die Mischung

nicht mehr feucht ist.

Etwas abkuhlen lassen. In Glasern aufbewahren oder in einer Kichenmaschine

oder im Marser zur gewlinschter Kornung mahlen und erst dann in Glaser

abfullen.

TIPP

Ein wundervolles Gewurzsalz
fir den Tisch oder, hibsch verpackt,
ein Mitbringsel
fur die nachste Einladung.
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| te -"‘ ﬁltranen
,'P g Ig_]mes Ein Traum' Aber mcht
ern sein, sie passen in alle moglichen Eintopf-
gerlchte seien es Curry oder Linsengerichte. Ich verwende
sie auch klein’ geschnitten in Salaten und Dressmgs oder
mit Petersilie als schnelle Salsa zu Kase. Mit einem Klecks
Ricotta und frischem Parmesan machen sie aus Risotto
oder Nudeln mit Olivenol eines meiner Lieblingsessen.




BROKKOLI

BROKKOLISTAMMSALAT

mit

BIRNEN UND ZITRONENDRESSING

1 v

Saft einer Bio-Zitrone
50 ml Olivenol
1TL Honig
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
500 g Brokkolistamme
1 feste Birne
200 g Fetakase
4 EL Walnusse
Rucola oder frische Krauter zum
Anrichten
einige Brokkoliblatter

Fir das Dressing Zitronensaft mit Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer in einem

Schraubglas mit Deckel gut schutteln.

Mit einem Gemiuseschaler die auBerste Haut der Brokkolistamme abschalen
(lasst sich in leichtem Salzwasser zu Brihe auskochen). Brokkolistamme in dinne
Streifen hobeln.

Birne gut waschen und ebenfalls in Scheiben hobeln.

Beides in einer Schissel mit dem Dressing marinieren. Fetakase auf Tellern

verteilen, Brokkoli-Birnen-Salat daraufsetzen und mit Walnussen, Rucola oder

Krautern sowie Brokkoliblattern anrichten.

TIPP

Herbstlicher

wird das Gericht, wenn es als warme Vorspeise

serviert wird. Dazu alle Brokkoliteile kurz blanchieren,
abschrecken und in einer Pfanne rosten, bis braune,
knusprige Stellen sichtbar werden. Birne in Spalten oder
Stuicken in wenig Ol oder Butter ebenfalls anbraten. Alles
mit Esskastanien und einigen Salatblattern mit einem
sullen Dressing aus Balsamico, Orangensaft, Senf
und Olivenol marinieren. Als Topping passen

angerostete Cro(tons.
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APRIKOSE

APRIKOSENKERNEIS

Fiir ca. 6 Portionen:

250 ml Milch
150 g brauner Zucker
6 Eigelb
1 Prise Salz
500 ml Sahne

Wodka

Aprikosenkerne mit einem Hammer aufschlagen und vom mandelahnlichen
Kern befreien. Im Backofen bei 150 °C 5-8 Minuten rosten und grob hacken.
Anschlieend in kaltem Wasser einige Stunden einweichen, abseihen und den

Vorgang wiederholen.

Milch, Zucker, Eigelb und Salz mit den Kernen in einem Topf auf kleiner Stufe
unter standigem Rihren erwarmen, bis die Creme allmahlich dicker zu

werden beginnt.

Sahne in eine Schissel fillen und die warme Creme zur Sahne geben, so wird der
Garprozess der Creme sofort gestoppt. Alles gut vermengen und 2-3 Stunden
oder tuber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen. Creme durch ein Sieb seihen und

in der Eismaschine zu Eiscreme rihren.

APRIKOSENEXTRAKT

Aprikosenkerne in einem gut schlieBenden Gefal3 fiir 2-3 Monate in Wodka ein-
legen. Gefal} gelegentlich schutteln. Das ergibt einen wunderbaren Aprikosen-
kernextrakt, der sparsam verwendet (1 TL) Desserts eine wunderbar aromatische
Note verleiht.
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