
Hier folgen noch einige Tips zum Umgang mit Küchenkräutern und Gewürzen:

Getrocknete Kräuter entwickeln ihr Aroma besser, wenn sie einge Minuten in einer Flüssigkeit eingeweicht werden, 
z. B. Öl, Zitronensaft oder Essig.

Für Salate sollten die getrockneten Kräuter in der Marinade 15 Minuten oder länger ihr Aroma entfalten.

Für gekochtes Gemüse sollten getrocknete Kräuter mit Butter vermischt 10 Minuten stehen, bevor das Gemüse 
damit gewürzt wird.

Ganze Gewürze, wie alle Samen-Gewürze, sollten vor ihrer Verwendung in einer Pfanne einige Minuten geröstet 
werden; dabei muß entweder die Pfanne ständig geschüttelt oder müssen die Körner mit einem Holzlöffel gerührt 
werden; sie sollen dunkel gefärbt, aber nicht angebrannt sein.


