Krauter fir den Winter haltbar machen

Kichenkrauter kann man trocknen, in Ol und Essig ei nlegen oder einfrieren. Wir verraten
Ihnen, wie man mdglichst schonend die Krauter fur d en Winter vorbereitet.
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Die meisten Kuchenkrauter (Basilikum, Minze, Melisse, Salbei, Thymian) haben vor der Blutezeit
das beste Aroma. Zu den Ausnahmen zéhlen Oregano und Lavendel, denn sie entwickeln erst zur
vollen Blite ihr Aroma.

Kopfluber oder auf einem Tuch trocknen

Die alteste Methode Krauter haltbar zu machen ist das
Trocknen. Geerntet werden Krauter an einem warmen,
trockenen und, wenn mdglich, schattigen Tag. In den
Morgenstunden oder am frihen Vormittag sind die
atherischen Ole besonders reichhaltig vorhanden. Binden
Sie die Krauter zu kleine Strauf3chen und bewahren Sie sie
in einem luftigen, dunklen Schuppen oder auf dem
Dachboden kopfuber hdngend auf. Sie kdnnen die Krauter
zum Trocknen auch ausgebreitet auf ein Tuch legen. Nicht
bei direktem Sonnenlicht trocknen lassen, da sonst die
atherischen Ole verdampfen. Nach dem Trocknen die
Krauter vom Stangel rebeln und luftdicht verschlossen an
einem dunklen Ort lagern.

Folgende Krauter eignen sich zum Trocknen:

« Lavendel
« Liebstockl
« Majoran

«  Minze

- Oregano

« Thymian




Krauter einfrieren

Nach dem Ernten, die Krauter waschen und zwischen 2 Tiichern abtrocknen. Anschlie3end klein
hacken und in Eiswirfelbehéalter geben. Auf die Krauter etwas Wasser giel3en und den Behélter
ins Eisfach legen.

Die gefrorenen Krauterwuirfel kann man in kleine Behélter umfullen, damit man sie bei Bedarf
portionsweise entnehmen kann. Nach dem Auftauen die Krauter rasch verarbeiten, da sie schnell
weich und wassrig werden und an Wurzkraft verlieren.

Folgende Krauter kbnnen auch eingefroren werden:

« Basilikum

- Dill

- Estragon

«  Melisse

« Petersilie

« Schnittlauch
« Thymian

In Essig und Ol konservieren

Die frisch gepfliickten und gewaschenen Krauter werden
klein geschnitten und in Glaser gefullt. Auf die Krauter so viel
Weinessig oder Olivendl giel3en, dass die Krauter vollstandig
bedeckt sind. Die Gefal3e anschlie3end verschliel3en und
kuhl aufbewahren.

Folgende Krauter kann man in Essig oder Ol legen:

« Basilkum
- Dill
- Estragon

« Knoblauch
« Lorbeerblatter

«  Minze

. Salbei

« Schnittlauch

« Thymian

« Zitronenmelisse
« Zwiebel

Mehr Tipps zum Krauteranbau, Krauterlexikon und Rezeptideen auf www.umweltberatung.at



