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I  Berher sourer Holhrohm ( l  B0 o)
I dl Mihh oder Bnrrillnn

I <Knon> Kröuterlino (urrv. Korionder

Souren Holbrqhm und Mikh oufkochen
Kräuterling dozugeben, in der Soure
ouflösen.
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Anwendung kolt
.Ah Salulsoure lür einen Teigworen-,

|(ortoflel- oder Poulelsolol.
.Ak Dip zu Gemüseslängel.
. Ak Souce zu Fondue (hinoise oder zr

Gegrilltem.
. Als Sololsouce für einen Gemüse-,

Gelreide- oder Hülsenfrüthtesolut.

Anwendung warm
. Ak Souce für ein Gemüserogoul,

(urrygesrhnetzeltes, Fischrurry.
.Ak Suppe: Blumenkohl dorin wekh ko-
rhen, elwos Bouillon beifügen, pürieren.

Tipp
Jedem sein eigenes (uny, dos ist die
indische Trudition. Geben Sie olso nach
Belieben (urcumo, (hili, l(reuzkümmel,
Knoblouch, Ingwer bei.
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Frir Fragen []ber Kräuterlinge und Zutrereitung, fr-]r,{nregungen und
Wünsche steht Nhnen bei rKnorr> cier Konsurneriten-Servlce zur
Verfrigung. Rufen Sie einfach an, wenri 5!e eine Auskurnft rnöchten,
.ieweils rnorgens zwischen 08.00 und 

.l 
I"08: 05216,{5 66 .44.
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Zum Beweis
venraten wir $h:l:eat
mocl'r einige Profitrieks;
Wie Sie rnit eürnqlsn eimx*gem
Kezept und m.nit xvenig
Ä.ndenungem ei*x gamues
&utzend Ges'ic{xte x&lbes'eitee}
können"

$ellange sie friscrs sind. verströmen Krä*rter l'&errliche 
Düfte. Sie lassen die Nase eralrmert,

was auf den Gaumen zukommt. Doch der
Umgang mit Kräutern erfordert Behutsamkeit.
Die Kunst besteht darin, die reichhaltigen
Aromen verlustfrei auf die Speisen zu
üh*rtragen. Geschmacksträger sind die
aetherischen Öle, und diese erhalten sich
am hesten in Pflanzenfett.
{3enau danauf basieren die Kräuterlinge:

* enntefri*eh werden die Kräuter mit
I pflarlxliehen Fetten vermischt

. ihr voiles Ceschmacksbouquet wird
auf natürliche Art konserviert

* dic Wüx'xkx:xmposition ist fein abgestirxrxnt

. der Würfel schmilzt auf heissem Gemüse,
im Ss.s*€eru Kahrx, Wasser oder $aarcem
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Reis oder Gnoahi

ilüJffi,',orde'en erzieren
:i:;,friHi',''illli1 

monrhe schwören
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J{vi: tj i xt "-.J kelln{ lseine Gnenze*r

Äuch ßutter ist erin iclealerr (}:sr:hnrackslriigor {tir Krä*te;,
besorrdcrs i i i r  r las l)uo l losnrarirr r ,rnrl  {hyr*ian.

{-}eren Arorlcn habr.n .r lrcr rrt : l rcn r lcr-rr rrncrl i issl ichen
Knobli luc:h r: incrr s< Irwcrcn Slarrr j .  Kräuterl inge

bestehen weit hesscr als <l ic *t ' l ro< kncl<-:n Kräut*r.

[ntrecöte (of6 de Poris
für 4 Penonen

4 Fntrec6te!
I Fl <(non Atnmnt> Pflnnzenleil newiirzl

|(röuterbufier cenos Rezeol

[nhecötes im heissen Pflonzenfett beidseitig
brolen. Auf vorgewtirmte Ieller onrichlen.
Je ein slürk Kräuterbulter dorouf legen,
sogleirh servieren.

I Twiebel
1 (nohlnurhzehe

I tt 0livenöl
500 g Tomoten, gewürfelt
oder I Dose 0ewüdelte Pel0ti (400 0)
I <Knorr> Kröuterling Bosilikum, 0req0n0

Zwiebel und Knoblourh fein hocken, im
heissen 0l dünslen. Tomulen zu{ügen, I 5
Minulen köcheln losen. (rüuterling dozu-
geben, in der Soure ouflösen.

Sonnig-reife Tomaten sind Bedingung,
markant sein. Für würzigen

Kräuterlinge
Tomaten lieben gartenfrische

Rolutouille
Für 4 Personen

I Ärrhernine

2 Zurchetti
? Penernni

1 Zwiebel
3 l(nohlouchzehen
? Fl Olivenöl

3 EL Woser
I <Knorr> KrüulerlinLThvmion, Rosmorin
I 00 q zimmerworme Butter
I Knoblouchzehe. zerdrütkt

Woser in einem Pfännrhen zum Sieden
bringen, Kräulerling darin ouflösen, ous-
kühlen losen.
Donn gul mil der Buller und dem
l(noblouch vermengen. (rüulerbuiler zu
einer Rolle formen und kühl slellen.

Anwendung
oKrüulerbuiler über heissen Moiskolben
zergehen losen.

. Brol in Würfekhen schneiden, in der
|(räulerbutler brolen und ok (roülons für
Suppen, Solole oder Gemüse verwenden.

oBrolsrheibchen tooslen, elwos Krüuler-
bufier uuftrogen und zum Ap6ro
servieren.

. Kräuterbufier s(hmelzen und ok 5oure
über Teigwaren geben.

. Zu gegrilltem Fleisch oder Fisch servieren.

. Schmelzen über grillierlen Tomolen.

.Srhmelzen über heissem Gemüse.

Tipp
Anslelle von Thymion-Rosmorin die
V0rielöf Peterli-|(n0blouch verwenden.

lomolensuqo qemäs Rezetll

Aubergine in Würfel, Zucchetti in ftheiben
srhneiden. Peperoni holhieren, entkernen
und in Streifen srhneiden.

Zwiebel und (noblourh fein to,kun' ,
im heissen öl kurz dünsten. 0emüsb beit
fügen, 2-3 Minulen mifdünslen.,Tomutel-
sugo dozugeben. Gemüse zugederkl co.
20 Minulen ferlig guren.



3 Fl Wnser
| <(norrr Krörrlerl ina Peterli Knohlnrrl '

I 50 o 1,,\ovonnnise
I Tl Senf

Wosser in einem Pfännchen zum Sieden
bringen, Krüuterling dorin ouf lösen,
ouskühlen losen.

Moyonnoise und Senl venühren, uufgelö-
$en Kräulerling unlermisrhen.

Varionlen
oTomolen-Dip: I [[ Kekhup dorunler
misrhen.

. Schorfer Dip: ,/, T[ (hilipulver zufügen.

. Zilronen-Dip: obgeriebene fthole einer
Zifrone dozugeben.

. Ingwer-Urp: I lL lns(h genebene
Ingwerwurzel durunler mischen.

Anwendung
. In Sondwirhes
oZu Fisch, Krevellen oder Gegrilltem
.Zu Fondue (hinoise oder Bourgignonne

Iipp
Slott Moyonnoise Ouork verwenden und den
Peterli-Knoblouch l(rüuterling mil der (urry-
(orisnder Varietäl ouslouxhen.
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< Knorr> hereits g.eleislet"

20 o Butter
I Fl tli\ehl

L5 dl I ikh
I dl Bnrrillnn odet Weisswein

2 <Knon> l(räulerlinge Rohm, Schnittlouch,
(erbel

Butler srhmelzen, Mehl beifügen, unler
Rühren leicht dünsten. Vom Feuer
ziehen, kolte Mikh dozugiessen, rühren, bis
die Soure gloil und gebunden isl. Wieder
cuk Feuer $ellen, Bouillon oder Weisswein
duzugiesen, Souce bei xhwocher Hilze
I 0 Minuten köcheln losen. l(röuterlinge
dnzugeben.
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Mit dem Frühlingsboten Kerbel erwacht dtiijili

Rahmsauce aus dem Winterschlaf.
Schniftlauch gibt Rasse, Rahm die feine Note.

Diese Kräuterlinge vertragen sich auch mit herben
Weissweinen oder Fleischbouillon.

An Farties und zum Aprlro, auf Fanini, zu Eaked
oder Firch, was Stimmung macht ist ein Dip. Ar

mit Knoblauch uncJ anderen scharfen Ingredls62E^.
Pe'terl i -Knoblauch Kräuteri  inge cl ienen als

Geschnelzehes on
Ktüufer-Rohmsoure
Für 4 Penonen

600 U rJev lrrrerzcl cr (rrlbllpilth

I IL <Knon Arorlxrl> P{lonzenfelt gewürzr
KrLrula-Rnlrrrrvrurc aerrris [q4l

Fleisch im heissen Pflonzenfeil 3 Minuren
brolen. Mil |(röuler-Rohmsouce und
Nudeln servieren.

.

.Zu Fisrh, rsp. den Fisrh dorin goren.

.Zu Pihen: Pilze kurz.in,Builer dünsren
und mil der Soure misrhen.

. für P0ulelvoressen: P0ulet in der 50u(e
wekh ooren.

r Für Gemüseeintopf: Gemüse kurz
in Bulter dünsten, in der Soure wekh
q0ren.

r Für 0emüsegrofin: Zerkleinerles;
gekorhfes Gemüse mit der Souce und
geriebenem Köse grolinieren.

.Ak Teigworensoure: Gehorkte Nüse und
norh Belieben Gorqonzolo bei{üoen.

Iipp
Bei Bouillon-Zugobe zurückholtend dosie-
ren, Solzgeholt obsrhmerken.

Anwendung


