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Salze:

Alle Salze werden auf Meersalzbasis handwerklich und unter Verwendung von natiirlichen Produkten hergestellt.
Limonen-Salz:

Eignet sich sehr gut zu verschiedensten Fischspeisen, Kalbfleisch, Gefligel und Lammgerichten.
Wiesenthymian-Salz:

Harmoniert hervorragend zu Kalbfleisch und Wildgeflugel, passt aber auch sehr gut zu Innereien und Pasteten.
Tomaten-Salz:

Fr jegliche Art von mediterraner Kiiche, Tomaten, Gemiise, Ziegen- und Schafskase, Suppen, Salaten und natrlich
zu Mozzarella.

Oliven-Salbei-Salz:

Harmoniert sehr gut zu Wildgerichten und Rindfleisch und passt nattrlich zu allem Mediterranem.

Mein Tipp: Das Fleisch vor dem Anbraten nicht salzen, sondern nur mit Pfeffer und frischen Krautern garen. Am
Teller vorsichtig jeden Bissen mit einem anderen Salz wiirzen - ein herrliches Geschmackserlebnis!

Ole:

Alle Ole werden mit natiirlichen, aromagebenden Zutaten auf Olivendlbasis hergestellt und eignen sich hervorragend
flr das Finishen (= einige Tropfen kalt Gber das fertige Gericht traufeln).

Limonen-Ol:

Sehr gut zu Fisch, egal ob gegrillt, gedampft oder roh. Harmoniert jedoch auch sehr gut zu Speisen mit Kalbfleisch
und Gefliigel.

Olio Santo:

Ein kraftiges Ol mit klaren, scharfen Aromen. Passt zu allem Gegrillten und zu Pasta, harmoniert aber auch mit
diversen Wokgerichten und der Asiatischen Kiiche.

Mein Tipp: Ein paar Tropfen in Saucen oder Suppen geben — die Wirkung wird Sie iiberzeugen!

Lowenzahnbliaten-Sirup (Honig) mit Mandeln und Chili:

Das volle, leicht bittere Aroma der Léwenzahnblite in Verbindung mit gerdsteten Mandeln und der leichten Schérfe
der Chili-Schote passt perfekt zu wiirzigen Késesorten (Rotkulturkase, Ziegenkése, Gorgonzola, Roquefort und
Bergkase). Auch in Verbindung mit Parmesan kdstlich.

Balsamico-Reduktion:
Die Balsalmicoreduktion ist ein wahrer Alleskonner. Sie lasst sich wie der Léwenzahnsirup zu Kase verwenden, passt
aber auch zu StRem wie Erdbeeren oder Melonen und zu Saucen von Wild, Kalb, Rind und Wildgeflugel.

Sauerampfer-Pesto:

Urspriuinglich zur Konservierung von Kréutern gedacht ist ein Pesto heute aus der modernen Kiiche nicht mehr
wegzudenken und in allen nur denkbaren Variationen und Abwandlungen zu verschiedensten Gerichten als
Wiirzsauce sehr beliebt.

Mein Sauerampferpesto passt durch die leichte S&ure und dezente Scharfe von Dijon Senf sehr gut zu allen
Frischkésen und Aufstrichen auf Frischkdsebasis, aber auch zu leichten Schaumsuppen, gerduchertem Fisch und
Rahmsaucen.

Brennnessel-Sirup:

Die Brennnessel ist seit jeher bekannt firr ihre blutstarkende und reinigende Wirkung. Sie vereint in meinem Sirup
interessant-erfrischenden Geschmack mit wohltuender Wirkung. Er ist als Sommerdrink mit Mineralwasser,
Minzblattern, Eiswirfeln und einer Scheibe Limette genauso zu verwenden wie zum Marinieren und StRen
verschiedenster Friichte und Tees.

Krautersuppenpulver:




