Barntener-Freiland
Basilikum-Bluten-Essig

Zum Abschmecken und Wurzen von:
Tomaten, Caprese, Brusketta, Salate.

An Dips, Dressing, Vinaigrette.

In Suppen und Eintopfen wie z.B.:

Tomaten-, Kurbis- Champignon- Cremesuppe.
Linseneintopf.

An Gerichten, wie Spargel und Kartoffelsalat.
Zum Marinieren von Fleisch und Geflugel.
Verfeinern von Sol3en, z.B. Bolognese.

Ein paar Tropfen auf Panaden oder scharf
gebratenem.

In Cocktails und Longdrinks als Shrub.
Morgens ein Teeloffel in Mineralwasser
fur das Wohlbefinden.

Guten Appetit winscht lhr
Feinkost Zollner

Fur weitere Ideen, Tipps und
Hintergrundwissen,
besuchen Sie meine Homepage:

Feinkost-Zoellner.de
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