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KLEINE
«KRAUTERKUNDE _

15-30 cm lange, lanzenformige Blatter 7 o
Geruch/Aroma: intensiver, knoblauchdhnlicher Geruch, besonders
beim Zerreiben der Blatter
Verwendung:  Gemise-/Kartoffelsuppen, Friihlingsgemiise, Rettich, Radieschen,
Krauterquark, Nudelspeisen, Barlauchbutter

BARLAUCH

50 cm hoch, groBes oder loffelblattriges Kraut mit muldenférmigen Blattern

Geruch/Aroma: kraftig, frisch, scharf-siiB, streng, wiirzig

Verwendung: KrdutersoBen, Eierspeisen, kurz gebratenes Fleisch, Tomaten,
Krauterbutter, Fische

50 cm hoch werdendes Kraut mit dstig verzweigten, flaumbesetzen Stéangeln

Geruch/Aroma: angenehmer, an Thymian oder Minze erinnernder Duft, allerdings
scharfer und pfefferahnlich

Verwendung: Kartoffelsuppe, Aufldufe, Eintopfe, Bohnen-, Erbsen- und
Linsengerichte, Pilzgerichte

30-75 cm, selten bis zu 120 cm, einjahrige krautige Pflanze

Geruch/Aroma: pikant, stiBlich frisch, mit einem leichten Hauch von Anis,
Fenchel und Kiimmel

Verwendung: Fischgerichte, Quark, Gurken, kalte SoBen, Rohkostsalate,
Kartoffeln und Salate

E

60-120 cm hoch mit krautigen, aufrechten, buschig verzweigten Stangeln

Geruch/Aroma: anisahnlich, herb-bitter

Verwendung: Salate, Sauce Bérnaise, helles Fleisch, Fisch, Gefliigel, Eierspeisen,
Gemiise, Nudeln

30-60 cm hoch, petersiliendhnliches Kraut mit diinnen, gestreiften Stangeln
Geruch/Aroma: siiBlich-aromatisch, zart anis- oder fenchelahnlich
Verwendung:  Kerbelsuppe, Fisch in Folie, Krauterquark, Kréauterbutter, Kase, Gemiise

Bis zu 2,5 m hoch werdende Staude, vielkdpfiger, mehrschwénziger Wurzelstock

Geruch/Aroma: angenehm scharfhitter, kréaftig, zitronendhnlich, aromatisch

Verwendung: Fleischgerichte, Kohlgemiise, asiatische Kiiche, Backwaren,
Eintopfgerichte

Bis zu 2,5 m hoch werdende Staude, vielkopfiger, mehrschwénziger Wurzelstock
Geruch/Aroma: wiirzig, siiBlich-bitterer Geschmack, erinnert entfernt an Sellerie
oder Maggiwiirze
Verwendung: Gemiise-/Kartoffelsuppen, Rind-/Kalbfleisch, Eintopfe, Krauterbutter,
Pasteten, Reis
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50 cm hoch werdendes Kraut mit dstig verzweigten, flaumbesetzen Sténgeln
Geruch/Aroma: angenehm wiirzig, stark aromatisch, etwas bitterer Geschmack
Verwendung: Nudelgerichte, Reissalat, Pizza, Zucchini, Fleisch, Fisch

UNSERE
HEIMAT

60-125 cm, Sténgel tragende, kreuzgegensténdige, 3-5 cm (Zitronenmelisse)
lange, eiformige Blatter

Geruch/Aroma: zitronenartig, angenehm wiirzig

Verwendung: SalatsoBen, Obstsalat, Fisch- und Pilzgerichte, Suppen

30-60 cm hohe Staude, mit krausen, gezahnten Blattern
Geruch/Aroma: fruchtig-frisch
Verwendung: Krdutersuppen, Lammfleisch, Gemiiseséfte, Tee

60 cm, rotliche Sténgel, ei- bis herzformig zugespitzte Blatter
Geruch/Aroma: wiirzig, herb-pfeffrig, leicht bitter

Verwendung: Pizza, TomatensoBe, Nudelgerichte, Schweinefleisch, Scampi,
Gemiisegerichte

30-90 cm, aus riibenféormigen Wurzeln entspringen meist mehrere
kahle Stingel, aufrecht, stielrund bis leicht gerillt
Geruch/Aroma: frischer Duft, leicht scharfer Geschmack
(glatte Petersilie schmeckt noch intensiver als Krause)
Verwendung: Passt zu allen anderen Kréutern, Fleisch, Kartoffeln, Salaten, Quark,
Mahren, Eintopfen uvm.

ROSMARIN \

L
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Immergriiner, verzweigter, buschiger, bis 2 m hoher Strauch
Geruch/Aroma: wiirzig-herb, schwach bitter, kampferartig
Verwendung: Tomaten, Fisch, kurz gebratenes Fleisch, Wild, Kartoffeln

SALBEI

50-100 cm, Halbstrauch mit ldnglich-lanzettlich geformten Bléttern
Geruch/Aroma: kraftig, wiirzig-bitter und kampferartig
Verwendung: Kartoffeln, Lamm, Wild, SoBen, Teigwaren, Krauterbutter

5-50 cm, eine ausdauernde krautige Pflanze, griine oder graugriine, im Quer-
schnitt runde, rohrenformige Laubblatter mit einem Durchmesser von 2 bis 6 mm
Geruch/Aroma: wiirzig-frisch, zwiebelahnlich, leicht scharf
(klein geschnitten am intensivsten)
Verwendung: Quark, Salate, Kartoffeln, Butterbrot, Eier, Suppen, Krabben,
Kréautersaucen, uvm.

15-50 cm hoher, immergriiner, dichtverzweigter Halbstrauch,
lanzenférmige Blatter

Geruch/Aroma: herzhaft, kraftig und leicht herb

Verwendung: Tomaten, Auberginen, Quark, Fleisch, Eintopfe, Eier

EMPFOHLENE VERWENDUNG DER KRAUTER

helles Fleisch  Estragon, Koriander, Liebstockel, Majoran, Oregano, Petersilie, Thymian * Bei Gemiise. Nudeln. SoBen und Ein-

dunkles Fleisch  Estragon, Koriander, Liebstdckel, Majoran, Minze, Petersilie, Rosmarin, Thymian topfen sollte man sich auf die Verwen-
Lamm Minze dupg von maximgl zwei vers_chiede_nen
: - > Kréautern beschranken, damit der Eigen-
Wild  Rosmarin, Salbei geschmack der Lebensmittel noch zur
Fisch  Basilikum, Dill, Kerbel, Majoran, Melisse, Oregano, Rosmarin, Schnittlauch Geltung kommt.

Gemiise*  Barlauch, Bohnenkraut, Dill, Kerbel, Liebstockel, Melisse, Oregano, Petersilie,
Rosmarin, Schnittlauch, Thymian

Kartoffeln  Alle Krauter sind maglich.

5 A Pesto  Barlauch, Basilikum, Dill, Liebstockel, Minze, Petersilie. Tipp: Entscheiden Sie sich fiir
i _ 3 maximal zwei verschiedene Krduter, die den Ton angeben.
Wir  Lehensmittel. Nudeln*  Alle Kréuter sind moglich. EDEKA
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