
Gewürzöl
Hier  das  Grundrezept
für  Gewürzöl.

Mit einem guten Olivenöl als Grundlage kann man mit diversen
Zutaten unterschiedlichst aromatisierte Gewürzöle herstellen
und somit auch für die unterschiedlichsten Verwendungszwecke
anwenden.

In diesem Fall stelle ich ein wirklich scharfes Gewürzöl mit
einer roten Habanero und Knoblauch her.

Mein  Rat:  Einfach  mit  den  unterschiedlichsten  frischen
Kräutern und/oder ganzen Gewürzen einige Gewürzöle herstellen
und ausprobieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/


Wenn man wie in meinem Fall eine solch dünne und schlanke
Flasche für das Öl verwendet, hat man einerseits eventuell
Probleme, die Zutaten in die Flasche zu bekommen. Aber auch,
wenn man schon einmal Gewürzöl hergestellt hat und die Flasche
von  Resten  reinigen  will,  kann  dies  schwierig  werden.  In
diesem Fall einfach die Reste aus der Flasche herausschütteln,
nur mit sehr heißem Wasser spülen und etwas abtrocknen lassen.
Das Öl konserviert ja eventuell in der Flasche übrig bleibende
Reste, an die man aufgrund der Form der Flasche nicht oder nur
sehr schwer herankommt.

Noch ein Rat: Das frisch hergestellte Gewürzöl 1–2 Wochen an
einem dunklen Ort wie einer Vorratskammer ziehen lassen, so
nimmt das Öl am besten die Aromen der zugegebenen Produkte
auf.

Zutaten:

Olivenöl
1 rote Habanero
2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 1–2 Wochen

Habanero  putzen  und  in  Streifen  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Olivenöl in ein geeignetes Gefäß geben. Habanero und Knoblauch
dazugeben.

Gefäß gut verschließen und das Öl an einem dunklen Ort 1–2
Wochen ziehen lassen.


