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Salbei
Salvia officinalis

Geschmack

Herb, warm und leicht bitter mit kräftigem Duft.

Frisch oder getrocknet?
Frische Blätter für Salbeibutter; getrocknet sparsam für
Füllungen.

Wann in den Topf?
Kurz in Butter erwärmen oder in einer Füllung mitgaren;
nicht dunkel verbrennen.

Passt zu
Kürbis, Gnocchi, Bohnen und Schweinefleisch.

Ersatz
Wenig Rosmarin oder Thymian; beide ergeben ein anderes
Aroma.

Lagerung
Frische Blätter kühl einwickeln; getrocknete luftdicht und
dunkel lagern.
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