ELn Rezept von Slow Foool DL@MOLZ

Gremolata
ein krdftiges Pesto aus verschiedenen Krdutern

Gremolata kann man aus dem herstellen, was man im Garten hat. Worauf muss man achten?
Die Krauter ausgewogen zu mischen. Hier sollte man gut abschmecken.

Zum Beispiel:

Zuviel Salbei macht sie zu streng. Zuviel Rosmarin zu hart.

Als Basiskraut eignen sich Basilikum oder Petersilie.

Die kraftigen Wiirzkrauter fiigt man hinzu und schmeckt ab, gleicht aus mit Zitronensaft oder
einem milden Kraut wie Giersch oder Basilikum.

* Die Gremolata sollte, damit sie lange hilt, immer mit Ol bedeckt bleiben.
* Wurden die Krduter gewaschen, miissen sie trocknen bevor man sie verarbeitet.

Barbaras Komposition:

3 Zweige glatte Petersilie (oder Giersch passt auch toll),
2 Zweige Dill,

3 Salbeiblatter,

2 Zweige Majoran,

3 Zweige Thymian,

2 Zehen Knoblauch,

2 Zweige Rosmarin,

4 Zweige Basilikum,
Zitronenschale von % Zitrone (Bio)
Oliveno],

Meersalz

Die Krauter fein schneiden. Wenn die Stiele nicht sehr hart sind, darf man sie sehr fein
Mitschneiden, sie haben viel Aroma. Knoblauch mit etwas Salz morsern, fein geschnittene
Krauter hinzufiigen. Den Mérser nicht zu voll machen, lieber peu a peu verfahren und die
gemahlenen Krauter in ein Glasgefaf? fiillen. Dann die nidchste Ladung zerreiben. Am Ende die
Krauter im Glasgefafs mit Olivendl auffiillen. Salz, Zitronenschale und Saft hinzufiigen. Alles
noch einmal abschmecken.
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