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Grundrezept
Die Kräuter kommen in die Flasche und werden mit Essig aufgefüllt.
Die Flaschen bleiben zwei Wochen im Hellen stehen, danach ist der
Essig fertig. Wer möchte, kann die Kräuter bereits nach einer Woche
entfernen, um ein milderes Aroma zu erreichen.

Bärlauchessig
• ½ l Weißweinessig

• 4-5 Blatt Bärlauch

passt zu allen Blattsalaten

Frühlingswiesen-Essig
• ½ l Weißweinessig

• 5 Blatt Löwenzahn

• 5 Blüten Wiesenschaumkraut

• 10 Stk. Gänseblümchen

• 2-4 Blatt Sauerampfer

passt zu Blattsalaten, vor allem zu Salaten mit Wildkräutern
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Thymian-Ysop-Essig
• ½ l Rotweinessig

• 6 Stängel Thymian

• 4-5 Stängel Ysop

• 1 Zehe Knoblauch

Passt zu Gurken und Tomaten, Endivien-, Radicchio-
und Rotkohlsalat

Borretsch-Kapuzinerkresse-Essig
• ½ l Weißweinessig

• 4-5 Blatt Borretsch

• 2-3 Blüten Kapuzinerkresse

• 1 Zehe Knoblauch (klein)

passt zu Blattsalaten
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