Gewiirzsalz

Fiir 200 g:

Klassisch:

185 g Salz 5 g getrock. Rosmarin 5 g getrock. Oregano

5 g getrock. Thymian

Zitronensalz:

200 g Salz 2 EL Zitronenabrieb

Paprika-Salz:

190 g Salz 1 El Paprikapulver edelsiif 1 TL Paprikapulver scharf
1 T1 Pfeffer 5 g getrock. Rosmarin

Die Zutaten fiir die Gewiirzsalz-Mischungen einfach in einen Multizerkleiner geben und ein paar
Sekunden zerkleinern, bis alle Zutaten gut gemischt sind. Alternativ kann man die Zutaten auch
im Morser miteinander zerstampfen.

Wenn getrocknete Kriuter genutzt werden, hélt sich die Mischung lange. Bei frischen Krautern
die Salzmischung im Kiihlschrank aufbewahren. Da das Salz den frischen Kriutern die Feuch-
tigkeit entzieht, kann das Salz mit der Zeit etwas klumpen, aber das tut dem Geschmack keinen
Abbruch.

Fiir das Kréutersalz den frischen Zitronenabrieb fiir 10 Minuten bei 100°C im Ofen trocknen
lassen.
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