S LJfI\/Sf Z.U_) 3 hat’s in sich
1 Becher saurer Halbrahm (180 g)

1 dI Milch oder Bouillon
1 «Knorr» Kriiuterling Curry, Koriander

Frisches Korianderkraut ist zwar nicht jederm'ann’sy
Geschmack, aber dafiir bei Liebhabern umso
begehrter. Im Curry-Koriander Krauterling

Sauren Halbrahm und Milch aufkochen, kommen die exotischen L0

ﬁlrj(fx]lg;rll:ng dazugeben, in der Sauce Alle Vol SUrG

Anwendung kalt
o Als Salatsauce fiir einen Teigwaren-,
Kartoffel- oder Pouletsalat.

o Als Dip zu Gemisestéingel.

o Als Sauce zu Fondue Chinoise oder zu
Gegrilliem.

o Als Salatsauce fiir einen Gemiise-,
Geireide- oder Hilsenfriichtesalat.

Anwendung warm
o Als Sauce fiir ein Gemiiseragout,
Currygeschnetzeltes, Fischcurry.

o Als Suppe: Blumenkohl darin weich ko-
chen, etwas Bouillon heifiigen, pirieren.

Tipp

Jedem sein eigenes Curry, das ist die

indische Tradition. Geben Sie also nach

Beliehen Curcuma, Chili, Kreuzkiimmel,

Knoblauch, Ingwer bei.

Die Krduterfee am Telefon o
Fir Fragen tiber Kriuterlinge und Zubereitung, fiir Anregungen und KONSTMENTEN
Wiinsche steht lhnen bei «Knorr» der Konsumenten-Service zur

Verfiigung. Rufen Sie einfach an, wenn Sie eine Auskunft méchten, SE RVI C E
jeweils morgens zwischen 08.00 und 11.00: 052/645 66 44. CONSOMMATEURS
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Zum Beweis
verraten wir lhnen
noch einige Profitricks:
Wie Sie mit einem einzigen
Rezept und mit wenig
~ Anderungen ein ganzes
' Dutzend Gerichte zubereiten
konnen.

P L3320 Siz slen Insolddzrzl

® eingetragene Marke
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36l Wosser Auch Butter ist ein idealer Geschmackstréager fiir Kraut !
. | DE : 1 «Knorr» Kriiuterling Thymian, Rosmarin Vi o BS M ra(’f il
TELOvertd “ sei tirziger 1005 Bheariaies Butter besonders fiir das Duo Rosmarin und Thymian.
500 g Tomaten, gewdrfeh ’ ‘  Krauterlinge eil 1 Knoblauchzehe, zerdriickt Deren Aromen haben aber neben dem unerlasslichen
oder 1 Dose gewiifelte Pelati (400 g) . omaten lieb Knoblauch einen schweren Stand. Kriuterlinge
1 «Knorr» Kriiuterling Basilikum, Oregano ‘ . ‘ : . bestehen weit besser als die getrockneten Krauter.

‘ Wasser in einem Pfinnchen zum Sieden
4 ., , x " Ratatoville bringen, Kriuterling darin aufldsen, aus-
Zwiehel und Knoblauch fein hacken, im . " Fiir 4 Personen kiihlen lassen.

heissen Ol dinsten. Tomaten zufigen, 15 | Dann gut mit der Butter und dem Entrecote Café de Paris
Minuten kicheln lassen. Krévterling dozy- =~~~ ‘ L - Knoblauch vermengen. Kriiuterhutter zu v Fiir 4 Personen

gehen, in der Sauce aufldsen. , ~ . ! ' ‘ einer Rolle formen und kihl stellen.

4 Entrecotes

1 EL «Knorr Aromat» Pflanzenfett gewiirzt
Krduterbutter gemiiss Rezept

2 EL Olivendl
Tomatensugo gemiss Reze

Entrecdtes im heissen Pflanzenfett beidseitig
braten. Auf vorgewirmte Teller anrichten.
Je ein Stiick Kriiuterbutter darauf legen,
sogleich servieren.

Aubergine in Wiirfel, Zucche
schneiden. Peperoni halbier
und in Streifen schneiden.

Twiehel und Knoblauch fein

im heissen Ol kurz diinsten
fiigen, 2-3 Minuten mitdiinsten. Te
sugo dazugeben. Gemise zugede
20 Minuten fertig garen.

Anwendung
o Kriuterbutier iber heissen Maiskolben
zergehen lassen.

o Brot in Wiirfelchen schneiden, in der
Kréiuterhutter braten und als Crodtons fiir
Suppen, Salate oder Gemiise verwenden.

o Brotscheibchen foasten, etwas Kriuter-
butter auftragen und zum Apéro
servieren.

o (riuterbutter schmelzen und als Sauce
iiher Teigwaren geben.

o 7u gegrilliem Fleisch oder Fisch servieren.

o Schmelzen iber grillierten Tomaten.

o Schmelzen iiber heissem Gemilse.
Tipp

Anstelle von Thymian-Rosmarin die
Varietit Peterli-Knoblauch verwenden.




Dipyarianten

3 EL Wasser '

1 «Knorr» Kriuterling Peterli, Knoblauch
150 g Mayonnaise

111 Senf

Wasser in einem Pfiinnchen zum Sieden
bringen, Kriiuterling darin auflésen,
auskihlen lassen.

Mayonnaise und Senf verriihren, aufgeld-
sten Kriiuterling untermischen.

Varianten

o Tomaten-Dip: 1 EL Keichup darunter
mischen.

o Scharfer Dip: '/ TL Chilipulver zufiigen.

o Zitronen-Dip: abgeriebene Schale eine
Zitrone dazugeben. '

o Ingwer-Dip: 1 TL frisch geriehene
Ingwerwurzel darunter mischen.

Anwendung
©n Sandwiches

o 7 Fisch, Krevetten oder Gegrilliem
o7y Fondue Chinoise oder Bourgignonne
Tipp

Statt Mayonnaise Quark verwenden und den
Peterli-Knoblauch Kruterling mif der Curry-

Koriander Varietiit austauschen.

An Parties und zum Apéro, at
oder Fisch, was Stimmung mach
mit Knoblauch und anderen s
 Peterli-Knoblauch Kra
perfekte Basis,
«Knorr»

A L Ve
1.5 dl Milch
1 dl Bouillon oder Weisswein

2 «Knorr» Krduterlinge Rahm, Schnittlauch,
Kerbel

Butter schmelzen, Mehl beifiigen, unter
Riihren leicht diinsten. Vom Feuer

ziehen, kalte Milch dazugiessen, riihren, his
die Sauce glatt und gebunden ist. Wieder
aufs Feuer stellen, Bouillon oder Weisswein
dazugiessen, Sauce bei schwacher Hiize

10 Minuten kcheln lassen. Kriiuterlinge
dazugeben.

o{ 4 f] verfeinern jeden T

Mit dem Friihlingsboten Kerbel erw
Rahmsauce aus dem Wintersc|
Schnittlauch gibt Rasse, Rahm die feine Note.
Diese Krauterlinge vertragen sich auch mit herben
Weissweinen oder Fleischbouillo

Geschnetzeltes an
Kriuter-Rahmsauce
Fiir 4 Personen

600 g geschnetzeltes Kalbfleisch

1 EL «Knorr Aromat» Pflanzenfett gewiirzt
Krduter-Rahmsauce gemdss Rezept

Fleisch im heissen Pflanzenfett 3 Minuten
braten. Mit Kriuter-Rahmsauce und
Nudeln servieren.




