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Für meine Kinder Lene und Tommi


zur Erinnerung an ihre Chefin





1 Gewürze und Kräuter


* * *


Die Basis in der Küche


Brauner Zucker


Brauner Kandiszucker


Salz/Meersalz


Mehl oder Stärkemehl


Weißer Pfeffer (gemahlen oder ganz für die Mühle)


Schwarzer Pfeffer (gemahlen oder ganz für die Mühle)


Schnittlauch


Petersilie


Thymian


Oregano


Bohnenkraut


Basilikum


Liebstöckel (oder Sellerieblätter)


Dill


Kerbel


Kümmel


Muskat


Knoblauch granuliert oder im Glas (kleingeschnitten und in Öl)


Zitronenschale als Pulver (lecker in Saucen)


Orangenschale als Pulver (lecker in Saucen)


Senf


Tomatenmark


Getrocknete Tomaten


Gemüsebrühwürfel oder selbstgedörrtes Suppengemüse


Zwiebeln (immer frisch)


Weißweinessig


Pflanzenöl (z.B. Traubenkernöl)


Erhitzbares Pflanzenöl zum Braten oder Butterschmalz


FRISCH sind Kräuter natürlich am besten. Aber wer nicht täglich kocht, kann sich einen kleinen Grundstock anlegen, der eine Weile haltbar bleibt.


* * *


Mehlbutter zum Binden von warmen Saucen


50 g Butter (Zimmertemperatur)


1 gehäuften TL Mehl oder Stärke


1 gehäuften TL Zitronenabrieb (oder ½ TL getrocknete Zitronenschale)


Mit einer Gabel auf einer Untertasse zerdrücken und im Gefrierfach kühlstellen. Die eiskalten Butterstückchen in die heiße Sauce einrühren.


* * *


Fischgewürz zum Grillen (passt bestimmt auch in Öl zu anderem Grillgut)


60 g weißer Pfeffer gemahlen


50 g Paprika gemahlen (keinen süßen Paprika verwenden)


30 g Senfkörner (selbst mit dem Mixstab mahlen)


10 g Korianderkörner gemahlen


10 g Kerbel getrocknet


20 g Basilikum getrocknet


20 g Thymian getrocknet


15 g Zitronenschale getrocknet/Pulver


15 g Petersilie getrocknet


15 g Schnittlauch getrocknet


20 g Bohnenkraut getrocknet


60 g Knoblauch, getrocknet, granuliert


80 g Zwiebel, getrocknet, granuliert


10 g Dill getrocknet


5 g Salbei, getrocknet, gemahlen


50 g Selleriesalz (oder 5 g gerebelte Sellerieblätter und 50 g Salz)


15 g Liebstöckelblätter gerebelt


Gut durchmischen. In ein Glas füllen und das früheste MHD der einzelnen Zutaten auf den Deckel schreiben.


* * *


Knusperauflage für Fisch (auf die Fleischseite vom Fisch, falls eine Seite Haut hat)


5 EL gutes Pflanzenöl oder entsprechende Menge Butter


4 EL Semmelbrösel


1 EL Petersilie


1 EL Schnittlauch


1 kleingeschnittene Pepperoni


1 EL Zitronenabrieb (oder 1 TL getrocknete Zitronenschale)


Salz, Pfeffer


Die Mischung auf den rohen Fisch geben. Den Fisch im Backofen in einer mit Pflanzenöl oder Butter eingefetteten Auflaufform backen. Ca. 200 Grad, Backzeit nach Fischgröße.


* * *


Steinpilzgewürz (für Fleisch, Suppen, Bratensaucen)


30 g getrocknete Steinpilze


30 g getrockneter, gerebelter Thymian


50 g gemahlener schwarzer Pfeffer


4 EL Salz/Meersalz


Die Steinpilze im Mixer zu Puder mahlen, den Thymian kurz mitmahlen, danach Pfeffer und Salz dazugeben und gut mischen. In ein Glas füllen und das früheste MHD der einzelnen Zutaten auf den Deckel schreiben. Das Würzpulver etwa 5 Min. mitkochen oder ziehen lassen.


* * *


Würze für Gemüse


1 mittelgroße Zwiebel, kleingeschnitten


½ Knoblauchzehe, kleingeschnitten


½ TL Paprikapulver


2 getrocknete Tomaten, ganz klein geschnitten


2 TL brauner Zucker


4-6 EL gutes Pflanzenöl oder 50 g Butter


Salz/Meersalz, Pfeffer


Alles in einem Topf bei mäßiger Hitze anbraten bis der Zucker karamellisiert. In dieser Würze gedünstetes Gemüse schwenken. Oder man bestreicht Zucchini- und Auberginenscheiben damit und grillt sie im Backofen.


* * *


Tipp:


Zum Mahlen von harten Kräutern, zum Beispiel der getrockneten Steinpilze, geht auch eine elektrische Kaffeemühle; die gibt es günstig online.


* * *


Kräuterbutter


125 g Butter (Zimmertemperatur)


2 Knoblauchzehen


2 EL Schnittlauchröllchen


2 EL Petersilie (auch die Stengel)


2 EL Liebstöckel


1 TL Kerbel


1 TL Paprikapulver


Salz und Pfeffer nach Geschmack


Die Kräuter ganz klein schneiden mit den Gewürzen in die Butter mischen. Entweder die Masse in eine hübsche Schale füllen oder mit einer Spritztülle auf Pergamentpapier kleine Portionen spritzen und kaltstellen. (Es gehen auch Trockenkräuter; diese zuvor mit einem Spritzer Wasser aufweichen)


* * *


Tipp:


Für viele Kochfans ist es ein Muß, Gemüsebrühe selbst herzustellen. Dörrapparate gibt es günstig online. Die Stromkosten für die Backofenmethode mit leicht geöffneter Tür sind zu hoch.


* * *


Suppengemüse dörren und mahlen für Gemüsebrühe


4 Karotten, in dünne Scheibchen gehobelt


1 großen Lauch, in Scheiben geschnitten


1 Bund Petersilie (kraus oder glatt) mit Stengeln


1 Bund Schnittlauch, längs einmal durchgeschnitten


1 kleinen Sellerie, in dünne Stifte geschnitten und/oder Sellerieblätter


3 EL Salz/Meersalz (zum Haltbarmachen)


Im Dörrapparat nach Anleitung trocknen. Es sollte alles „rascheln“. Dann im Mixer oder mit einer elektrischen Kaffeemühle zu Pulver mahlen. Salz dazu und gut mischen. In ein Schraubglas füllen und dunkel lagern. Das hält mindestens 3 Monate.


Nicht dörren, wenn draußen hohe Luftfeuchtigkeit herrscht. Die Kräuter trocknen ewig nicht. Im Winter macht das nichts aus, da drinnen geheizt wird.





2 Salatsaucen, Dips und Croutons


* * *


Croutons und Käse-Croutons


6 Scheiben Dinkelbrot aus feingemahlenem Dinkelvollkorn in Würfel schneiden. Auf ein Backblech legen und mit Paprika, Salz und Pfeffer würzen. Ein wenig Trockenkräuter darüberstreuen (Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch, Thymian etc.)


Etwas Pflanzenöl fein darüber träufeln und bei 200 Grad auf mittlerer Schiene ca.10 Minuten - oder bis sie krustig sind - backen.


Für Käse-Croutons das Blech nach ca.8 Minuten rausnehmen und 150 g feingeriebenen Emmentaler oder Manchego/Etorki (zwei Hartkäse vom Schaf) darüberstreuen. Unter Oberhitze 200 Grad anbrutzeln. Bitte dabei bleiben und kontrollieren, dass der Käse nicht verbrennt.
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