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Mein personliches Back- und KoChbhéh | ' \4

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht! ;&3

Salze in verschiedenen Geschmacksrlchtungen.
Ob Du nun Pils, Export, Alt, Christall oder Hefeweizen verwendest bleibt D1r
{iberlassen, aber am besten geeignet ist Dunkles Bier.

Hier mal ein Beispiel fiir Biersalz:

Zutaten fir 200g.:
200 gr. Grobes Meersalz
60 ml. Bockbier

Zubereitung:
Das Bockbier in eine Rihrschiissel geben, dann das grobe Meersalz zugeben und mit

einem Loffel gut vermengen. Jetzt lassen wir die Flussigmasse ca. 5 Minuten ruhen.

Danach das Backblech aus dem Ofen nehmen und den Backofen auf 60 Grad Umluft,

- oder ca. 80 Grad bei Ober- Unterhitze vorheizen.

Jetzt auf das Backblech ein Leinentuch, oder sauber Geschirrtuch legen, darauf die
Masse aus der Ruhrschissel gleichmaBig verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten
Ofen (unteres Drittel) schieben und bei leicht gedffneter Ofentir (damit die Feuchtigkeit
entweichen kann) fir ca. 2 - 2,5 Stunden trocknen!

Jetzt zur Frage: ,warum ein Leinen- oder Geschirrtuch™?
Wenn der Trockenprozess beendet ist, das Tuch an allen vier Ecken in die Hand

nehmen, dann auf einem stabilen Untergrund legen und mit der Hand drauf hauen bis
die gewilinschte Kérnung erreicht ist! (das Tuch auf den Tisch schlagen geht auch)

Anmerkungen:
Die Salze, egal ob Bier, Saft oder Gewiirze, bitte dunkel, trocken und kihl lagern,
dann sind die mindestens bis zu einem Jahr haltbar!

Wenn Ihr Gewlrzsalze herstellen mdchtet, nehmt anstatt der 60 ml. Fllssigkeit

ca.100 g der gewunschten Krauter. Auch das trocknen im Ofen entfallt hier.
Um eine bessere Verbindung zwischen Salz & Krautern zu erreichen, nehmt auch hier
ein Tuch und gebt die Mischung darauf, dann die vier Enden in die Hand und einmal
drehen, dann so lange auf einen festen Untergrund schlagen bis die gewunschte
Kérnung erreicht ist.

Wenn Ihr Fragen, Anregungen, Wiinsche oder auch Kritik habt, konnt IThr mich gerne iiber mem
Kontaktformular anschreiben und eure Anllegen schildern! Alles wir von mir schnellst mogllch

beantwortet! Ihr konnt da auch EURE eigenen speziellen Rezepte senden, die werden dann n der N iy

Rubrik ,Hobbykiiche veroffentlicht!




