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Krduter einfrieren
Das Einfrieren von Krautern ist eine hervorragende Methode, um das frische Aroma 3
empfindlicher Krauter zu bewahren. Je nach Verwendungszweck und Vorliebe kénnen Krauter
entweder als ganze Blatter, in Eiswiirfelformen oder als Piree eingefroren werden. Die :
Krauter sollten dabei moglichst schnell nach der Ernte eingefroren werden, um das Aroma
bestmoglich zu erhalten. >

;@”@ 5 .TDas portionierte Einfriferen von Krautern ist nicht nur eine tolle

ks =" - Konservierungsmethode sondern spart auch Zeit beim Kochen!

Gut geeignet sind zarte Krauter wie Robuste Kriuter wie

e  Petersilie ; e Rosmarin

° Schnittlauch e Thymian

e  Basilikum : ° Oregano :

e Dil e - Salbei ‘\
. Koriander : e ‘Bohnenkraut

° Barlauch eignen sich besser fir di_e Trocknung

Was passt wozu?

Petersilie: Suppen, Eintopfe, Salate, Kartoffelgerichte, Quérk
Schnittlauch: Quark, Salate, Suppen, Eierspeisen
Basilikum: Pasta, Pesto, Suppen, Saucen

fetr - Dill: Fischgerichte, Gurkensalat, Kartoffelsalat, Saucen
Koriander: Asiatische und mexikanische Gerichte, Salsas
Barlauch: Pasta, Pesto, Cremesuppen, Kartoffelgerichte
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Methode 1: Einfriéren ganzer Blatter oder Zweige

1.  Ernten & Vorbereitung: Ernte die Krauter, wasche sie bei Bedarf und tupfe sie danach
griindlich mit einem sauberen Tuch tro‘/cken. Entferne beschadigte oder verfarbte Blatter .-

2. Einfrieren: Lege die ganzen Blatter oder Zweige auf ein Backblech oder Tablett, sodass
sie sich nicht berthren. Friere sie fur 1-2 Stunden vor.

3. Verpacken: Sobald die Krauter gefroren siri'd kannst du sie in Gefrierbeutel oder -
behalter umfiillen. So bleiben d|e Krauterblatter einzeln und lassen sich leichter
dosieren.

Methode 2: Einfrieren in Eiswiirfeln

1. Ernten & Vorbereitur{g- Ernte und bereite die Krauter vor wie oben beschrieben.
Zerkleinere sie so, dass sie in deine Eiswiirfelformen passen. Je nach Vorllebe mit Stiel,
nur die Blitter oder berelts fein gehackt.

2. Einfrieren: Gib die Kréuter in die Facher einer Eiswiirfelform und fiille sie mit Wasser
oder Brihe auf. Friere die Form.ein, bis die Wiirfel vollstandig gefroren sind.

" 3. Verpacken: Sobald die Krauterwiirfel gefroren sind, karinst du sie aus der Form l6sen

: und in Gefrierbeutel umfiillen. So kannst du die Krauterwiirfel bei Bedarf einzeln

“entnehmen. '

>

Methode 3: Krauterpiiree einfrieren

1. -Ernten & Vorbereitung: Ernte die Krauter, entferne schadhafte Blatter, wasche und
zerkleinere die Krauter grob. : '

2.  Piiree herstellen: Gib die Krauter in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine und fﬁge
etwas Wasser, Ol oder Briihe hinzu. Piiriere die Mischung, bis sie eine glatte Konsistenz
erreicht. S :

3. Einfrieren: GieRe das Kriuterpuree in Eiswiirfelformen oder kleine Gefrierbehilter und

i‘riere es ein. Nach dem Einfrieren kannst du die Wiirfel oder Portionen in Gefrierbeutel

-

umfdllen.
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