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Kräuteressig mediterran
Universeller Essig für feine Vinaigrette und aller-
lei frische Salate

Zutaten :
1 l Weißweinessig
3 Stängel Estragon
2 Stängel Thymian
1 Stängel Salbei
1 Stängel Rosmarin
2 Lorbeerblätter
2 Knoblauchzehen (halbiert)

1Die frischen Kräuter waschen und trocken schütteln. In ein geeig-
netes Glasgefäß (Glas oder Flasche geben und mit Weißweines-

sig auffüllen. Die Kräuter sollten gut mit Essig bedeckt sein. Letztlich 
die Lorbeerblätter und die längs halbierten Knoblauchzehen zuge-
ben. Mindestens zwei Wochen vor ersten Gebrauch ziehen lassen.

2Dann kann der Essig gefiltert werden. – Ich bevorzuge dies nicht, 
sondern belasse die Kräuter im Gefäß. Wichtig ist dabei, dass 

immer die Kräuter mit Essig bedeckt sind. Also gegebenenfalls im-
mer wieder etwas Essig zufügen. – Der Kräuteressig hält sich gut 
über zwei Jahre.


