bio vom feinsten

Gewiiny Olivenit

Kreieren Sie lhre eigenen Gewdrz Olivendle mit frischen Krautern aus dem Garten, getrockneten
Chilischoten oder fruchtiger Zitronenschale.

Zutaten
4 Portionen

Chili-Ol

250 ml Byodo Olivendl nativ extra, aus Griechenland
10 Chilischoten, getrocknet

2 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

Zitronen-Thymian-Ol

250 ml Byodo Olivendl nativ extra, aus Griechenland
1 Bio-Zitrone

10 Zweige Thymian, frisch

Krauter-Ol

250 ml Byodo Olivendl nativ extra, aus Griechenland
10 Zweige Thymian, frisch

3 Zweige Rosmarin, frisch

2 Knoblauchzehen

Zubereitung

Zubereitung Chili-Ol:
Chilischoten, geschalten Knoblauch und Lorbeerblatter in ein Schraubglas fullen. Mit Olivendl
aufgieBen. Zwei Wochen an einem dunklen Ort (z.B. Keller) durchziehen lassen. Das Ol innerhalb von



zwei Monaten verbrauchen.

Zubereitung Zitronen-Thymian-Ol:

Bio-Zitrone heill abwaschen. Die Schale diinn mit einem Schaler abziehen. Schraubglas mit Thymian
und Zitronenschale befiillen und mit Olivendl aufgieBen. Die Krauter missen vom Ol komplett bedeckt
sein. Eine Woche an einem dunklen und kihlen Ort (z.B. Keller) durchziehen lassen. Dann die frischen
Krauter und Zitronenschalen mit einer Pinzette herausholen. Das Ol innerhalb von kurzer Zeit
verbrauchen.

Zubereitung Kréauter-Ol:

Thymian, Rosmarin und geschalten Knoblauch in ein Schraubglas geben. Mit Olivendl aufgiellen. Die
frischen Krauter missen komplett mit Ol bedeckt sein. Zwei Wochen an einem dunklen und kihlen
Ort (z.B. Keller) durchziehen lassen. Dann die frischen Kréuter mit einer Pinzette herausholen. Das Ol
innerhalb von einem Monat verbrauchen.



