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Hausgemachte Kostlichkeiten
aus der Speisekammer
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VORWORT

Angefangen hatte alles vor gut zehn
Jahren. Im Wartezimmer meines Haus-
arztes entdeckte ich in einer Frauenzeit-
schrift einen Artikel. Mit wenigen Satzen
wurde beschrieben, was alles mit und aus
Krautern gezaubert werden kann. Ich war
begeistert. Noch am selben Tage kaufte ich
mir mein erstes Krauterbuch. Nachdem ich
mich etwas in die Kunst der Hexenkiche
eingelesen hatte, folgte die Praxis. Ich
durchstoberte die Kiichenschranke nach
vorhandenen Zutaten, mischte alles laut
Rezeptanweisung zusammen und freute
mich uUber das Ergebnis.

Mit jedem neuen Buch wuchs der Bestand
an herkédmmlichen und unbekannten
Krautern in unserem Garten. SchlieBlich
fing ich an, verschiedene Kostlichkeiten
nach eigenen Rezepten herzustellen.
Ganz zur Freude von Familie, Freunden
und Bekannten. Statt der obligatorischen
Blumen, die ich bisher zu einer Einladung
mitbrachte, bekamen sie jetzt meine
neuste Kreation lberreicht.

Ich beschrankte mich nicht mehr nur auf
Krauter. Mit den ersten Einmachrezepten,
im Hinterkopf, fing ich an, Obst und
Gemiise anzubauen.

Naturlich blieb mein Hobby auch in der
Nachbarschaft nicht lange verborgen.

An einem schonen Sommertag, ich war
gerade dabei ein paar Krauter zu ernten,
bemerkte ich, wie sich das Nachbarkind
am Zaun herumdriickte. Nach einer Weile
begann es, mich auszufragen. »Du sollst
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doch nicht immer die Leute beldstigen.«
mahnte die Mutter, die unserem Gesprach
beim Fensterputzen lauschte. »Das ist in
Ordnung. Sie ist nur neugierig.« beruhigte
ich sie und freute mich lber das kindliche
Interesse. AnschlieBend erklarte ich dem
Madchen altersgerecht, was ich tat.

Wahrend die Kleine mir aufmerksam
zuhorte, sah ich an ihrem Gesichts-
ausdruck, dass sie lber irgendetwas
nachdachte. Plotzlich platzte es aus ihr
heraus: »Mama, ist Katy eine Krauter-
hexe?« Binnen Sekunden wechselte die
Gesichtsfarbe der Mutter: Erst wurde sie
blass und dann puterrot.

Erwachsenen ist oft die Spontanitat ihrer
Sprosslinge peinlich - so wie in diesem Fall.
Ich &rgerte mich aber nicht Gber die Worte
der Kleinen. Im Gegenteil. Als Krauterhexe
betitelt zu werden kommt einer Krénung
gleich - allerdings nur in der heutigen Zeit.
Im Mittelalter ware es friiher oder spater
mein Todesurteil gewesen.

Als ich ihr mit einem Kopfnicken zu
verstehen gab, dass mich diese Frage
nicht verargert hatte, sagte sie: »Ja. Katy
ist eine Krauterhexe.« Je mehr ich mich
mit dem Thema des Haltbarmachens von
Lebensmitteln beschaftigte, desto groBer
wurde der Wunsch, auch anderen meine
Kreationen vorzustellen. Und eines Tages
hatte ich eine Eingebung: Ich ordnete
meine Lieblingsrezepte und schrieb sie
auf. So entstand dieses Buch, das Sie nun
in den Handen halten.
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EINKOCHEN UND EINMACHEN -
WAS BRAUCHE ICH DAFUR?

Seit ein paar Jahren beobachte ich
einen wundervollen Trend: Immer mehr

Menschen denken um. Obst, GemUse und

Krauter werden angebaut, um sie dann
nach alter Tradition haltbar zu machen.

Hier stelle ich Ihnen die Grundaus-
stattung vor, die ich fir meine Rezepte
bendtige.

e Glaser und Flaschen

e Kichenwaage

e Brett und Messer

e verschiedene Trichter
e Messbecher

e Topf und Topflappen

e Ofen oder Dampfgarer
e FEtiketten und Stift

Einkochen bedeutet das Haltbarmachen
von Lebensmitteln. Dafir sind Tempe-
raturen um die 100 °C notig. Bei dieser
Form der Konservierung, auch Pasteuri-
sieren genannt, geht es darum, Lebens-
mittel fir eine langere Zeit vor dem
Verderben zu schitzen.

Eine gute Vorbereitung ist wichtig, um auch

ein gutes Endergebnis zu erzielen. Achten
Sie zum Beispiel darauf, dass Deckel und
Glaser rostfrei sind und keine Beschadi-
gungen aufweisen. Reinigen Sie vor dem
Gebrauch alle Teile sorgfaltig mit heilem
Wasser und stellen Sie sie anschlie3end
umgestiilpt (nicht abgetrocknet) auf ein
sauberes Geschirrtuch.

Legen Sie bei den Zutaten Ihr Augenmerk
stets darauf, dass sie frisch und ohne
schadhafte Stellen sind.

Achtung! Lagern Sie das
Einmachgut dunkel, kihl
und trocken.
Kontrollieren Sie die Glaser
regelmaBig.

Der Inhalt ist zwar mehrere
Jahre haltbar, verliert aber
teilweise an Aroma und Farbe.
Am besten schmecken die
Produkte, wenn alles bis zur
nachsten Ernte aufgebraucht ist.
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EASY EINMACHEN

EINWORTZU DEN GLASERN

Fir das Einkochen von Gemiise
bevorzuge ich die klassischen Weck-
glaser mit Gummiring. Selbstverstandlich
funktionieren die Rezepte in diesem Buch
ebenfalls mit Schraubglasern. Hierbei
sollten Sie darauf achten, dass im Ofen
immer eine Schale mit Wasser steht. Sie
konnen aber auch im Einkochautomaten,
Einkochtopf oder Dampfgarer einwecken.
Bitte beachten Sie die Bedienungsanlei-
tung der einzelnen Gerate.

Achtung! Schraubglaser, die
mehrfach im Gebrauch sind, dirfen
nur eine bestimmte Zeit verwendet

werden. Sobald der Deckel den
geringsten Schaden aufweist,
bitte aussortieren und stattdessen
ein neues Glas nehmen.
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EINWORTZU DEN FLASCHEN

Ich verwende gern Weck-Saftflaschen.
Sie haben eine weite Offnung und einen
Deckel aus Glas, der mit einer Klammer
auf einem Gummiring befestigt wird. Fur
Krauterol und Krauteressig bevorzuge
ich Bugelverschlussflaschen. Beide Arten
von Flaschen sind nicht nur dekorativ,
sondern auch in verschiedenen Grof3en
erhaltlich.
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KRAUTERMI-
SCHUNGEN UND
KRAUTERSALZE

Wenn sich wegen ihres naturlichen Gehaltes an Geschmacks- und

Geruchsstoffen Teile bestimmter Pflanzenarten als wurzende oder

geschmacksgebende Zutaten verwenden lassen, bezeichnet man
diese als Gewurze. Mit einer Mischung aus verschiedenen

Gewurzen kénnen Sie viele Gerichte verfeinern. Solche
Mischungen bestehen ausschlieBlich aus Gewurzen.
Die Bezeichnung richtet sich nach der Art, zum Beispiel Krauter
der Provence, oder nach der Verwendung, wie bei einem
Krauterbuttergewdurz.
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EASY EINMACHEN

WO KANN MAN FRISCHE KRAUTER KAUFEN?

Wer keinen Garten besitzt, dem empfehle
ich, neben Wochenmarkten und Gartne-
reien, auch umliegende Bauernhofe fur
den Kauf von frischen Krautern. Zwar
sind hier die Pflanzen etwas teurer, dafiir
werden sie, wie ich aus eigener Erfahrung
weil}, im Gegensatz zu den Krautern

aus Bau- und Supermarkten, mit Liebe
gehegt und gepflegt.

Bei der Bestellung im Internetfach-
handel habe ich bis jetzt ebenfalls gute
Erfahrungen gemacht. Hier entdecke
ich immer wieder das eine oder andere
Kraut, welches zum Beispiel auf dem
Wochenmarkt nicht erhaltlich ist. Auch
den Service, dass mir die Ware zur
Pflanzzeit nach Hause geliefert wird,
schatze ich sehr.

FRISCHE KRAUTER SELBST ANBAUEN

Wer einen Garten oder Balkon hat, flr
den sind die Bedingungen ideal, Krauter
selbst anzubauen. Frei nach dem Motto:
Aus dem eigenen Garten schmeckt es am
besten.

Es gibt verschiedene Moglichkeiten, den
Garten oder Balkon zu einer Krauter-
oase umzufunktionieren. Die einfachste
Variante ist der Anbau von Topfkrautern.
Diese konnen mit geringem Aufwand

in herkommlichen Blumentopfen oder
Balkonkasten aufgezogen werden. Ich
zahle zu den Menschen, die eher zu wenig
statt zu reichlich gieflen. Daher habe ich
personlich kein Glick mit Krautertopfen,

erfreue mich aber taglich an unserem
Hochbeet.

Heimische Krauter, die keine hohen
Anspriche an Boden und Witterung
stellen, konnen auch eine Erganzung im
Gemisebeet sein. Fir etwas ausgefal-
lenere Krauter ist eine Krauterspirale
der ideale Ort. Viele Krauter aus dem
mediterranen Raum fiihlen sich im Stein-
garten am wohlsten. Dazu gendgt es,
grofle Steine aufzuschichten und die
Zwischenraume locker mit Sand und Erde
zu befillen. Fir die meisten Krauter ist
dies die passende Anbauflache.
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EASY EINMACHEN

KRAUTER TROCKNEN UND LAGERN

Am besten schmecken mir die Krauter
aus dem eigenen Garten. Ich mag sie
nicht missen, denn sie verfeinern zahl-
reiche Gerichte. Hin und wieder setze
ich Krauter auch nach alter Tradition
gezielt ein, um mancherlei Beschwerden
zu lindern. Allerdings sind viele Krauter,
genauso wie die meisten Obst- und
Gemiusesorten, Saisonware. Damit ich
dennoch nicht in den kalten Jahreszeiten
auf meine Krauter verzichten muss,
konserviere ich sie auf die verschie-
densten Arten.

WANN SOLL MAN DIE KRAUTER
ERNTEN?

Der Zeitpunkt, wann ich ernten kann,
spielt eine grofe Rolle. Schliefilich
mochte ich, dass die Krauter auch im
getrockneten Zustand das volle Aroma
behalten. Dafiir ist es erforderlich, dass
es mindestens 3 Tage hintereinander
nicht geregnet hat. Aulerdem achte ich
darauf, dass die Blihphase noch nicht
angefangen hat. Die Krauter verlieren
sowohl mit der Blite als auch an regne-
rischen Tagen ein GroBteil ihres Aromas.
Es heif3t, das Aroma sei am intensivsten,
wenn die Krauter an einem sonnigen
Vormittag, kurz nachdem der Tau abge-
trocknet ist, geerntet werden.

WIE WERDEN KRAUTER
GETROCKNET?

Krauter konnen auf unterschiedliche

Art getrocknet werden - in der Sonne,

im Backofen, in der der Mikrowelle oder
im Dérrautomaten. Ich trockne meine
Krauter am liebsten in der Kiiche vor dem
Fenster. Dort ist es hell, trocken und ich
habe sie immer im Blick. Daflir binde ich
sie zu kleinen StrauBen und hange sie
dann, mittels eines Drahts, kopfiiber an
der Gardinenstange auf.

© 2022 desTitels »Easy Einmachen« von Katy Buchholz (ISBN 978-3-7423-2162-6) by riva Verlag,
Miinchner Veerlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de




EASY EINMACHEN

Werden Krauter vor dem Trocknen
gewaschen?

Diese Frage kann ich mit einem klaren
Nein beantworten. Der Kontakt mit
Wasser fuhrt dazu, dass die Trocknung
wesentlich langer dauert. Aulerdem hat
das denselben Effekt wie das Ernten an
oder kurz nach Regentagen. Die Krauter
verlieren an Aroma. Um sie von unlieb-
samem Staub und kleinen Tierchen

zu befreien, reicht es aus, sie kraftig

zu schitteln oder wie Pilze mit einer
weichen Birste zu reinigen. Sollen die
Krauter doch mit Wasser in Beriihrung
gekommen sein, dann empfehle ich, sie
mit einem Kichentuch trocken zu tupfen.

Krauterinder Sonne trocknen

Genauso wie ich die Krauter am Kiichen-
fenster trockne, konnen die Strauf3e auch
drauBen aufgehangt werden. Bitte achten
Sie darauf, dass der Platz windgeschiitzt,
schattig und warm ist (nicht Gber 35°C).
Sind die Bedingungen optimal, dann
trocknen die Krauter nach 3 bis 4 Tagen
durch. AnschlieBend kdnnen sie in einen
aromadichten Behalter gefillt werden.

Krauterim Backofen trocknen
Manchmal muss es schnell gehen. In
diesem Fall empfehle ich den Backofen.
Verwenden Sie bitte dafiir die nied-

rigste Temperatur (etwa 30°C, jedoch

nie hoher als 50°C). Wahrend der
Backofen vorheizt, verteilen Sie die
Krauter grofizigig auf einem Backblech.
Anschlieflend schieben Sie es in den Ofen,
wobei die Ofentiir einen kleinen Spalt
geoffnet bleibt. Es dauert etwa 2 Stunden,
bis die Krauter durchgetrocknet sind.

Krauterinder Mikrowelle oderim
Dorrautomat trocknen

Neben dem Backofen konnen Sie auch
einen DArrautomat zum Trocknen von
Krautern verwenden, ebenso die Mikro-
welle. Egal, fur welches Gerat Sie sich
entscheiden, bitte achten Sie auf die
Hinweise in der Bedienungsanleitung.

Krauter einfrieren

Nicht jedes Kraut, das getrocknet wurde,
ist in der Weiterverarbeitung uberall
anwendbar. Als Beispiel nehme ich Peter-
silie. Im getrockneten Zustand eignet sie
sich hervorragend fir diverse Gewiirz-
oder auch Teemischungen. Allerdings
schmecken Krauterbutter und Stampfkar-
toffeln meiner Meinung nach mit frischer
Petersilie besser. Um nicht nurin der
Saisonzeit auf frische Petersilie zuriick-
greifen zu konnen, friere ich sie ein. Daflr
wird sie klein gehackt und in eine Eiswiir-
felform gegeben. Kleiner Tipp: Ich fille die
einzelnen Kastchen nur % voll und gebe
dann einen Schuss Wasser darauf. So
lassen sich dann die gefrorenen Krauter-
portionen besser aus der Form l6sen.

WIEBEWAHREICHDIE
GETROCKNETEN KRAUTER AUF?

Was niitzt der groBte Haufen getrock-
neter Krauter, wenn er nicht verniinftig
gelagert wird? Ich bewahre sie luft- und
lichtgeschiitzt auf - einige in blickdichten
Behaltern, andere in Glasern mit Gummi
und Drahtbiigel. Aber Achtung! Die Glaser
stehen bei mir im Schrank. So vermeide
ich den negativen Einfluss von schadlicher
UV-Strahlung auf das Aroma und die Halt-
barkeit der Krauter.
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KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

BROTKRAUTER

ZUTATEN FUR 1006 1. Das gedffnete Einmachglas mit dem dazugehorigen
209 Petersilie, getrocknet Deckel in den Backofen stellen und fir 60 Minuten bei
20g Brennnesselblatter, 100 °C sterilisieren.

gEtr_OCkn__Et 5 2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander
AL otE e aicn vermengen. AnschlieBend in das sterile Glas fillen.
getrocknet
10g Korianderpulver
10g Kimmel

10g gemahlene Senfkorner

5g Kamillenbliiten,
getrocknet

5g Anis

5g Fenchelsaat

5g geriebene,
unbehandelte Zitronen-
oder Orangenschale,
getrocknet

Tipp: Damit die Krautermischung lange halt,
trocken und gut verschlossen aufbewahren.

17

©2022 desTitels »Easy Einmachen« von Katy Buchholz (ISBN 978-3-7423-2162-6) by riva Verlag,
Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de




KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

CHILI-ORANGEN-SALZ

ZUTATEN FUR 1006 1. Das geoffnete Einmachglas mit dem dazugehérigen
Deckel in den Backofen stellen und fur 60 Minuten bei

60g Meersalz
100°C sterilisieren.

30g geriebene,

ANARAGHN 2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander
Orangenschale, AR s terile Glas fiill
getrocknet vermengen. AnschlieBend in das sterile Glas fillen.

10g Chiliflocken

Tipp: Damit die Krautersalzmischung lange halt,
trocken und gut verschlossen aufbewahren.
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KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

FISCHKRAUTER

ZUTATEN FUR 956 1. Das gedffnete Einmachglas mit dem dazugehorigen
209 Kerbel, getrocknet Deckel in den Backofen stellen und fir 60 Minuten bei
20g Dill, getrocknet 100°C sterilisieren.

Lo AU T 2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander
e vermengen. AnschlieBend in das sterile Glas fillen.
10g Fenchelsaat,
getrocknet
10g gemahlener Koriander
5g Chili- oder
Paprikaflocken

je 5g geriebene,
unbehandelte Zitronen-
und Orangenschale,
getrocknet

Tipp: Damit die Krautermischung lange halt,
trocken und gut verschlossen aufbewahren.
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KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

SALATKRAUTER

ZUTATEN FUR 1056 1. Das geoffnete Einmachglas mit dem dazugehérigen
209 Petersilie, getrocknet Deckel in den Backofen stellen und fur 60 Minuten bei
20g Schnittlauch, 100°C sterilisieren.

getrocknet

2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander

LR e vermengen. AnschlieBend in das sterile Glas fillen.

20g Zwiebelgranulat

109 Sellerieblatter,
getrocknet

10g Chili- oder
Paprikaflocken

59 geriebene,
unbehandelte Zitronen-
oder Orangenschale,
getrocknet

Tipp: Damit die Krautermischung lange halt,
trocken und gut verschlossen aufbewahren.
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KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

GEWURZSALZ NACH KRAUTERHEXENART

ZUTATEN FUR 1056 1. Das gedffnete Einmachglas mit dem dazugehorigen
60g Meersalz Deckel in den Backofen stellen und fiir 60 Minuten bei
59 Barlauch, getrocknet 100°C sterilisieren.

JepRO sl e U sy 2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander
99 Bohnenkraut, vermengen. Anschlieend in das sterile Glas fillen.
getrocknet

5g Kerbel, getrocknet
5g Basilikum, getrocknet

5g Liebstockel, getrocknet
5g Oregano, getrocknet Tipp: Damit die Krautersalzmischung lange halt,
59 Koriander, getrocknet trocken und gut verschlossen aufbewahren.

5g Dill, getrocknet
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KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

KRAUTERBUTTERGEWURZ

ZUTATEN FUR 756 1. Das geoffnete Einmachglas mit dem dazugehérigen
209 Petersilie, getrocknet Deckel in den Backofen stellen und fur 60 Minuten bei
20g Schnittlauch, 100 °C sterilisieren.

getroFknet 2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander
o Zw.u?belgranulat vermengen. AnschlieBend in das sterile Glas fillen.
10g Chili- oder

Paprikaflocken

5g Basilikum, getrocknet

5g Lavendelbliten,
getrocknet

59 geriebene,
unbehandelte
Zitronenschale,
getrocknet

Tipp: Damit die Krautermischung lange halt,
trocken und gut verschlossen aufbewahren.
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KRAUTERMISCHUNGEN UND KRAUTERSALZE

WURZMISCHUNG FUR TOFU

ZUTATEN FUR 1056 1. Das geoffnete Einmachglas mit dem dazugehérigen
20g Thymian, getrocknet Deckel in den Backofen stellen und fir 60 Minuten bei
20g Kerbel, getrocknet 100 °C sterilisieren.

204 Dill, getrocknet

10g Rosmarin, getrocknet

10g Basilikum, getrocknet

10g Salbei, getrocknet

10g Korianderpulver

5g geriebene,
unbehandelte
Zitronenschale,
getrocknet

2. Zuerst alle Zutaten in einer Schiissel miteinander
vermengen. AnschlieBend in das sterile Glas fillen.

Tipp: Damit die Krautermischung lange halt,
trocken und gut verschlossen aufbewahren.

Anwendung: Fur den Aufstrich 1EL Wirzmischung
mit 3EL Ol vermengen, danach den Tofu damit
bestreichen. AnschlieBend den marinierten Tofu
uber Nacht ziehen lassen. Am nachsten Tag auf dem
Grill garen oder in der Pfanne goldbraun braten.
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