Rezepte zu den
Krauteressigen- und Krauterolen
von unserer
Weinviertler Krauterfiihrerin
Ines Scheiblhofer

SALAT MIT ZIEGENKASE UND HIMBEEREN (alle Rezepte sind fiir 2-4 Personen!)

1 Salat (z.B. Batavia, Eichblatt, ...)
100 g Rucola

200 g Himbeeren (frische)

1 TL Gewlirzmischung: Krauter der Provence
4 EL gehackten Kirbiskernen

8 Stick kleine Kase (Ziegenkase), mild

2 TL siiBen Senf

2 EL ADAMAH Ysop-Rapsol!

2 EL ADAMAH Krauter-Essig?

SALAT MIT APFEL UND TOMATEN

1/2 griner Salat

1 Lollo rosso, Eichblattsalat oa.

4 Paradeiser

1 Feldgurke

1 suBlicher Apfel

Salz, Pfeffer

3 EL ADAMAH Krauter-Essig

5 EL ADAMAH ADAMAH Kriuter-Disteldl®
frische Krauter wie Schnittlauch und Petersilie
3 EL Kirbiskernen

PAPRIKA-APFEL-SALAT
1 rote und eine gelbe groBe Paprikaschote

1 groBer, reifer Apfel (stBliche Sorte)

20g Porree

geben.

1/2 Zitrone

30g Kirbiskerne

4 EL ADAMAH Kriuter-Disteldl®

MOZARELLA MIT TOMATEN
6 Paradeiser
500 g Mozzarella

2 EL ADAMAH Basilikum-Sonnenblumenél®
ADAMAH Kriauter-Essig? (oder Balsamico)
Salz und Pfeffer

Basilikumblattern
Mit frischem Baguette servieren!

> und

> waschen und in mundgerechte Stlicke
zerteilen. Den Salat abtropfen lassen
und auf Tellern anrichten.

> dartber verteilen.

> mit

> mischen und

> darin wenden.

> miteinander verrihren, Uber dem
Salat verteilen und den Ziegenkase
darauf anrichten.

> und

> putzen, waschen und schneiden.

> in mundgerechte Stiicke schneiden.
> und

> in kleine Stlicke schneiden. Aus

> und

> ein Dressing mischen, gehackte
> durchmischen und mit

> bestreut servieren.

> entkernen, langs und quer halbieren,
in dinne Streifen schneiden und in eine
Salatschiissel geben.

> halbieren, entkernen und ebenfalls in
dinne Streifen schneiden

> klein schneiden und in Salatschissel

> dariber auspressen und
> sowie
> hinzugeben. Gut durchmischen.

> und

> in Scheiben schneiden, diese auf
einem flachen Teller nebeneinander
verteilen, danach

> und etwas

> daribertraufeln. Danach mit

> wirzen, ca. 10 Min. ziehen lassen und
vor dem Servieren mit frischen

> garnieren.



KAROTTEN-FENCHEL-SALAT

4 Karotten

1 Fenchel

etwas Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

2 EL ADAMAH Estragon-Essig’,
1 EL Sonnenblumendl

Petersilie

GRIECHISCHER SALAT
1 grinen Salat

6 Paradeiser

2 Paprika (rot und gelb)

1 Stk. Zwiebel

5 EL ADAMAH Kriuter-Distelol®

3 EL ADAMAH Zitronenmelissen-Essig®
1 Prise Salz,

1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer

1 TL Senf (mittelscharf)

1 Bund frischer Schnittlauch

ein paar Blatter Zitronenmelisse

250 g Schafskase

50 g Oliven (schwarz)
Mit Baguette oder Fladenbrot servieren.

SALAT MIT RADIESCHENVINAIGRETTE

Y2 griner Salat
2 Eichblattsalat

8 Radieschen
Krauter nach Wahl

raspeln,

in Warfel schneiden und mit
und

wirzen, dann mit
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und frisch gehackter
verfeinern.

\Y

> waschen und mundgerecht zerteilen,
> in Scheiben schneiden,

> halbieren, entkernen und in Streifen
schneiden

> in dinne Ringe schneiden und alles
zusammen in eine Salatschiissel geben.

> und
> verrihren und Uber den Salat geben.

> fein schneiden, Uber Salat geben.
> in Wirfel schneiden mit
> (iber Salat geben.

> und

> putzen und waschen, in
mundgerechte Stlicke zupfen.
> fein wirfeln, frische

> fein hacken.

1 EL ADAMAH Gewdlrzmischung: Sommersalatgewirz,

5 EL ADAMAH Salbei-Rapsol*
3 EL ADAMAH Zitronenmelissen-Essig®

MARINIERTE ZUCCHINI
2 mittelgroBe Zucchini

Salz und Pfeffer
3 EL Zitronensaft
6 EL ADAMAH Kriuter-Disteldl®

8 EL grob geraspelter Parmesan

> und

> zu einer Vinaigrette rihren,
Radieschenwifel unterheben. Salate mit
Vinaigrette mischen und auf Teller
verteilen.

> waschen, in feine Streifen hobeln und
mit

> wiirzen. Die Zucchinistreifen mit

> und

> vermischen, auf Tellern anrichten und
mit

> bestreut servieren.

! ADAMAH Ysop-Rapsolist sehr geschmacksintensiv, auch ideal fir GemisespieBchen, Paradeiser, Frischkédse oder gebratene Melanzani
2 ADAMAH Kriuter-Essig besteht aus Thymian, Salbei und Oregano und hat einen sehr fein wiirzigen Geschmack - fiir GenieBer.
3 ADAMAH Kriéuter-Disteldl besteht aus Thymian, Salbei und Oregano; ein wiirziges Geschmackserlebnis! Fiir Salate, Pasta und Risotto,

kalte Vorspeisen oder das Marinieren von Schafkése.

4* ADAMAH Salbei-Rapsél ist sehr geschmackvoll und ideal fiir GemisespieBchen, Paradeiser, Frischkédse oder gebratene Melanzani!
5 ADAMAH Zitronenmelissen-Essig hat einen wunderbar frischer Geschmack, der Speisen die besondere Note verleiht.
¢ ADAMAH Basilikum-Sonnenblumendl Zur Verfeinerung mediterraner Speisen, wie z.B. Tomaten mit Mozzarella, Paradeissalat oder

Fischgerichten.

7 ADAMAH Estragon-Essig Klassiker der franzdsischen Kiiche, wiirziger Geschmack.

Ein kleiner Tipp zum Anrichten der Dressings:

Manchmal ist es hilfreich, alle Zutaten in ein Schraubglas zu geben, dieses fest zuzuschrauben und kréftig zu schiitteln. So vermischen

sich die Dressingzutaten optimal!




