Knabberspals

mal anders!

bends vor dem Fernseher,

zum Aperitif oder fiir ge-
miitliche Weinabende — Knab-
bereien gehoren dazu. Es miis-
sen aber nicht immer Chips
oder Salzstangen sein! Es gibt
tolle Alternativen.

Einen B S
Hauch von 8~
Amerika

versprechen
die Hersteller
der knackigen
Mandeln Bacon von Lo-
renz. Sie sind von einer knusp-
rigen Teighiille ummantelt
und schmecken pikant nach
rauchigem Schinken (75 g fiir
ca. 1,99 €, www.lorenz-snack-
world.de; Tel. 06102/293-0).

Die Crispers-Erdniisse

von iiltje sind ebenfalls

im knusprigen Teig-
mantel gebacken. Sie
gibt es in zwei Ge-
schmacksrichtungen:
klassisch mit Paprika
sowie mit Chili-Note.
¥d Die Dosenverpackung
s §| ist praktisch fiir unter-
% wegs (150 g fiir 1,39 €;
L4 www.iiltje.de; Tel.

02304/472-900).

ﬂkerne sind ein feiner
Snack. Die kleinen Sun-
flower Seeds von Spitz kann
man sogar in der Geschmacks-
richtung Dill Pickle bekommen,
einer nicht alltdg-
lichen Kombination
~ aus Gurke und Dill
(90 g fiir ca. 1,49 €;
www.snack-palace.

_.com; Tel. 01805/
942767).

Auch Sonnenblumen-
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i Konservieren Sie das
: Aroma von Thymian
i oder Rosmarin mit

: Salz, Honig oder Ol —
i fiir Warme im Herbst

asilikum, Rosmarin oder
Melisse — auch wenn'’s
kilter wird, muss man
nicht auf frische Krauter
verzichten. Sie gedeihen préch-
tig auf der Fensterbank. Robuste
Sorten wie Petersilie oder Thy-
mian halten es bei Temperaturen

Die Magie ¢ der
Kriuterdiifte

von iiber null Grad sogar auf dem
Balkon aus.

Kandierte Bldtter. Wenn Sie
Krauter einlegen oder trocknen
wollen, sollten Sie sie kurz zuvor
auf keinen Fall waschen. Trock-
nen Sie Pizzagewtrze wie Ore-
gano & Co. im Bund kopfiiber an
der Luft. Salatkrauter wie Dill und
Kerbel miissen eingefroren wer-
den. Wer ihr Aroma konservieren
will, vermischt getrocknete Kréu-

......................................................

er das Miinchner Oktober-

fest daheim erleben
will, kann sein Brathdhn- !
chen mit Resi von Herba- > -
& FA 3 ; \\‘,

yierbaria

ria wiirzen. Der Mix aus
Paprika, Petersilie, Zitro-
nenthymian, Kreuzkiim- f
mel und Ingwer gibt die ge- |
wisse Note. Die bayerischen
Wiirzmischungen, darunter
auch Obazd is! fiir Kdseauf-
strich, sind in stapelbaren
Aromaschutzdosen erhaltlich
(ca. 90 g ab 7,95 €; www.her-
baria.de; Tel. 08028/90570).

Betdrend: Thymian & Co. sind frisch
oder getrocknet ein Hochgenuss

ter mit Meersalz. Oder Si€ erwér-
men die frischen Krauter mit Ho-
nig im Wasserbad, fiillen den Mix
danach in Glaser und lassen ihn
eine Woche ziehen. Sie konnen fri-
sche Blétter aber auch kandieren:
mit geschlagenem Eiweif einpin-
seln, mit Puderzucker bestreuen

.....................................................

Bayerisches Gewiirz fiir
Brathéihnchen und Kése

Neue
Mischungen:
Stapelbare
Aromen

und zwei Tage an einem warmen
Ort trocknen lassen.

Késtliche Ole. Krauter geben
ihre Aromen auch sehr schon an
Ol oder Essig ab. Fiillen Sie ein-
fach die Krauter in ein Glasge-
faB. Dann mit hochwertigem Es-
sig oder Ol iibergieBen und ver-
schlossen an einem hellen Ort
vier Wochen ziehen lassen. Ab
und zu umrihren. BFR
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Ratschlage,
die das Kochen
erleichtern.

Driicken Sie
Wiirfelzucker
fest an eine abgerie-
bene Zitrone. Der
Zucker nimmt die aus-
tretenden dtherischen
Ole auf und gibt dann
Tees und Drinks den
Aroma-Kick.



