Rezepte zur Sommeraktion ... und wo ist Dein HERBAMARE?

Basisrezepte flr Salatsaucen und Grill-Marinaden
alle Rezepte fir ca. 4 Portionen

Joghurt-Dressing

Y. TL HERBAMARE Original oder 4 Wiirfel GemUsebrihe
3 EL Wasser, heiss

1 EL Essig

3 EL Joghurt

Senf-Dressing

% TL HERBAMARE Original

2 EL Wasser, heiss

2 TL Senf, mittelscharf

1 TL Honig, flussig

1 EL OI, z.B. Walnussél

50g Creme fraiche oder Sauerrahm

Alle Zutaten im Schttelbecher mischen. Nach Belieben abschmecken.

Beide Dressings sind kalorienarm, cholesterinarm und glutenfrei.

Tipp: In grésserer Menge zubereitet konnen die Dressings im Schittelbecher einige Tage lang im Kihl-
schrank aufbewahrt werden. Je nach Verwendung mit frischen Krutern aromatisieren.

Marinade fir GrillgemUse

1 TL rosa Pfefferkorner, getrocknet
1 Zitrone, Saft

2 EL Olivendl

HERBAMARE Original

Pfeffer aus der Muhle

Die Pfefferkdrner zerbréseln und auf das Gemtise lhrer Wahl streuen. Zitronensaft, Ol, HERBAMARE
und Pfeffer verquirlen dartiber traufeln. Zugedeckt 30 Minuten marinieren.
Tipp: Passt besonders gut fur Fenchel-, Auberginen- oder Zucchinischeiben.

Marinade fir Fleisch1 rote Chilischote
1 Schalotte, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL frischer Ingwer, gerieben
HERBAMARE Original

Pfeffer aus der Muhle

Y2 EL Sojasauce oder Kelpamare
1ELOI

Chili langs halbieren, entkernen, hacken. Mit den anderen Zutaten im Morser zu einer Paste verarbeiten.
Die Fleischstlcke Ihrer Wahl damit bestreichen, mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen.

Die Nutzung der Rezepte ist bei Nennung von HERBAMARE kostenfrei. Fotos fiirs Web finden Sie auf
www.meinherbamare.de/presse, fir Fotos in Druckqualitdt wenden Sie sich bitte an Heike Muhldorfer,
post@heikemuehldorfer.de, Tel. 0421 /173 28 17.
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