KRAUTER DER GEWURZSCHNECKE

ZITRONENMELISSE Ssuppen: Krauter- Frucht, alle
grinen Salate, Ml Rohkost, M Fisch, MObst, Kompott,
Fleisch: Gefligel, Gemise: Pilze, Blumenkohl, Tomate,
Gurke, MBowle, Punsch, Krauterlikére,
PFEFFERMINZE MsoRen, BK &se-Tomatencocktails,
Msalate: Obst- Gemiise, Fleisch: Lamm, Hammel, Huhn,
L eber, mit Y sop, Bohnenkraut und Estragon als
Hackfleischgewiirz, Gemiise: Spinat, Pilze, llQuark,
BT ee, Bowle, Mixgetranke, Inhaltsstoff fir den Cocktail
Mojito

WALDMEISTER Bwaldmeisterbowle, Berliner
Weil3e, Die Pflanze enthélt Cumarin, und kann

K opfschmer z ver ur sachen!

K ORIANDER Frische Bléatter fir Suppen:
Hulsenfriichte, Gemuse, Salate, Fisch, Fleisch: Rinder braten,
Wild, Gefltgel, Schwein, BIK dse, Gemiise: Sauerkraut,
Wirsing, Weil3kohl, Mohren, Eintopf, Samenkdrner leicht
résten und frisch zermahlen, M zu Frichten und
Ratatouille, IMweihnachtsgeback, MK ompott,

MM arinade, Gemiise: Kohlgerichte, Hilsenfrlichte,
Kirbis. BLikére. PaRt nur zu asiatischen Gewiirzen sowie
zu Kreuzkiimmel und Minzen.

BORETSCH Bliten kénnen gegessen wer den.
Frischblatter verwenden, nicht mitkochen, Salat: Gurke,
Blatt, Kartoffel, Sol3en: Salat- Kré&uter soRen, Suppe:
Tomate, Kartoffel, Fleisch: Hammel, Nieren, Hackfleisch,
alle Gurkengerichte, IlKrauterbutter, lBeilagein
Fleischbrihe, IMEiergerichte, BMlQuarkgerichte, Gemiise:
Spinat,

LIEBSTOCKEL sehr intensiv, mitkochen. Blétter
verwenden. Alle Teile - einschlief3lich der Zweige - kdnnen in
Essig tiber 4 Wochen ausgezogen wer den. Der Essig eignet
sich gut zu Salaten und Suppen. Suppen: Kartoffel, Sellerie,
Tomate, Hulsenfrlichte, Sol2en: dunkle Bratensol3e Salate:
Griine, Fleisch; MK ochfisch, Fleisch: Hammel, Hackfleisch,
Rouladen, Huhn, Gemiise: Bohnen, Mischgemiise, MRiihrei
SCHNITTLAUCH nur frisch verwenden, Suppe:
Tomate, SoRen: Kréuter, Tomate, Salat, Remoulade, Il
Krauterbutter, IMBeigabe zu Gerichten, die mit Zwiebeln
angerichtet werden, IQuark- Eierspeisen, K &sespeisen,
Salate: grine, MK ochfisch, Gemiise: Kartoffelbrei, Pilze
GARTENKRESSE in der Kiiche verwendet werden die
frischen Keimlinge, dicht tiber den Boden abschneiden, Il
Suppe: Krauter, Tomaten, Sol2en: Krauter, Salat, Salate:
Kresse, Radieschen, Kopf-, Tomate, Fisch: gekocht,
gebraten, Fleisch: Gefliigelfrikassee, Il Eier, Gemiise:
Bratkartoffeln, Il Quark, fur kalte Aufstriche, auf
Frischkése- oder Quarkbasis,

PETERSILIE Nicht mitkochen! Salate, Suppen SoRen,
Mayonnaise, Eier speisen, alle Fischgerichte, Fleisch:
Schwein, Rind, Hammel, Hackfleisch, Geflugel, Huhn,
Broiler, Gemiise: Kartoffeln, Il Kalte K tiche (Fleisch)
Vertraglichkeit mit Dill, Melisse und Schnittlauch, aber
auch Estragon, Thymian und M ajoran.

DIL L Nicht mitkochen! Ml Fisch: Krabben, Muscheln,
Krebse, Salate: Gurken-Tomaten- Kartoffelsalat, K opfsalat,
Pilze, Paprika, Fisch, Sol3en: Dill, Suppen: Kréuter,

K artoffel, Blumenkohl, Fleisch, Fisch, IMEinlegen von
Gurken, Ilfir Krauteressig. Fleisch: Rind, Hammel, Kalb,
Huhn, Gemise: Gurken, Kohlrabi, Erbsen, Méhren,
Kartoffeln, Pilze, Bratkartoffel, Dillbutter, Quark,
Mayonnaise Eier speisen

Vertragt sich mit: Petersilie, Schnittlauch, Zitronenmelisse
BASILIKUM gehackt oder zerstoRen erst in den letzten
Minuten an daswar me Gericht geben, sonst Verlust des
Aromas! Nicht ans Geflugel geben! Salate: Tomaten, Bohnen,
Mozzar€la, Suppe: Fisch- Tomaten, Kartoffelsuppe,

Gemuseeintopfe, Sofen: Krautersauce, Tomaten, Braten,
Remoulade, Salate: Tomate, Gurke, Kartoffel, Fisch,
Blattsalat Fisch: Krustentiere, gekochter und gebr atener
Fisch, Fleisch: Rind, Kalb, Hammel, K oteletts Gemiise:
Tomate, Bohne, Zwiebel, Kohlrabi, Il Rihrei , K sse, l
Nudeln, Il Krauterbutter, Ml Reis, Il Pizza. PaRt zu
Pfeffer, Knoblauch, Estragon, Zwiebel, Rosmarin und Dill.
OREGANON Omelett, Tomatengerichte, Lamm,
Gemuseauflauf, Pizza

BOHNENKRAUT Blétter nicht hacken. Mitkochen,
Gemiuseeintopf: Kartoffel, WeiBkraut, Kohl, Gemise:
Hulsenfrichte: Bohnen, Erbsen, Linsen, Bratkartoffeln,
Pilze, auRer Champignons, K artoffelpuffer, ll Remoulade,
K &ResoRRe, Salat: Triebspitzen fir Bohnen, Fleisch, Kartoffel,
Fisch: gekocht, gebraten, Fleisch: Gulasch, Hammel, Steaks,
Geflugel Hackbraten, M Fischsuppe, I zusammen mit
Estragon und Meerrettich zum Gurken einlegen,

B\ arinieren von Hahnchen, IIEssiggemiise

KERBEL Nicht mitkochen! Suppe: Kerbel, Kartoffel,
Sole: Salate, Salate: Tomaten, Kopfsalat K rauterquarks,
Mayonnaise, M Fisch, Fleisch: Hammel, Huhn, Gemiise:
Tomaten, I Omelett,Ruhrei

MAJORAN morgensernten, weil zu dieser Zeit der
Olgehalt am héchsten ist. Nicht Mitkochen! Suppen: Erbsen-
und Bohnensuppe, Kartoffel, Tomate, Hulsenfr lichte Solen:
Krauter Fisch: gediinstet Il Fillungen, Pasteten, Fleisch:
Hammelfleisch, L ebergerichte, Wiir ste, Hackfleisch,
Schwein, Geflligel, Schweineschmalz Gemiise: Bohnen,
Tomaten, Kréautervertréaglichkeit: Basilikum, Beiful3,
Rosmarin; in der Wurst mit Thymian.

FENCHEL M Blatter fur Salate, Fisch, Fleisch, K &se,
Quark. Hackfleisch, Suppen. Knollen als Gemise oder Salat.
Beilage zu gediinsteten Fischgerichten, Weihnachtsgeback,
K iirbis- und Birnenkompott (mitkochen) , Sirup Il Samen:
Gewdlrzin Schwarzbrot, Tee

Y SOP kurz vor der Bliite ernten, mitkochen SoRen,
Suppen: Gemuseeintopf, Kartoffelsuppe, Fleisch:
Rindfleisch, Wild, Hackfleisch, Il Salate, Quark,
Krauterbutter, Gemuse: Bohnen, Kartoffel, Hulsenfr Gichte,
M risch, M Likore, M Dressing, Kréauteressig, Marinade,
Mayonnaise,

ESTRAGON Aroma erst beim K ochen, jungen Triebe
oder die Blatter zum Wirzen, Salate: Eier, Spargel,
Blattsalat, Gefllgel, Fisch, Obst, Gurken, Tomate, Kartoffel,
Fleisch Solzen: Krauer, Braten, Vinaigrette, Fisch: See-
SlRwasser, Fleisch: alle Arten, Wild, Gefluigel, Hackfleisch,
Gemiuse: Bohnen, Gurken, Méhren, Kartoffel, Pilze Sellerie,
B Krauterbutter, Mayonnaise, Il Riihrei, Omelett,
BEinlegen von Gurken, Paprika, Kirbis, Il Reis
THYMIANT Triebe kénnen mitgekocht werden L &Rt
sich gut in Essig und Ol konservieren; kann auch
tiefgefroren werden. Fleisch: Hammel- Schweinefleisch,
Hackbraten, Nieren, Rind, zu allen Braten und kr&ftigen
Fleischgerichten, Wurst, Gefliigel, Pute, Hahnchen, Suppen:
Bohnen, Hulsenfruchte, Tomate, Salate: Kréuter, Tomate,
B gebratener/ gekochter Fisch, Gemiise: Méhre, Bohnen,
Pilze, Bratkartoffel, MEier kuchen, ll Pizza

SALBEI junge Triebe und Blétter frisch oder getrocknet,
kann mitgekocht werden Fleischgerichte: Schwein, Rind,
Hammel, Wild, Geflligel, Suppen: Fisch, Sol3en: Kréuter,
Salate: Tomaten, MQuark, Fischgerichte: Heringe
BEinmachen von Gurken, Vertragt sich nur mit Zwiebel
oder Knoblauch

ROSMARIN, kleine Zweige mitkochen und sie vor dem
Servieren herausnehmen Fleisch: Lamm, Kalb, Ziege, Wild,
Schwein, Rind, Il Kochfisch, Reis, Eiergerichte, Suppen:
Tomate, Eintopf, Sof2en: Tomate, Salat, Salat: Fleisch, Kése,
Tomate, Gemuse: Tomaten, PilzePizza Pafit zu Petersilie,
Thymian und Knoblauch.



