SALBEI — die ZAUBERPFLANZE
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Ein Krautergarten oder Krautertopfe auf dem Balkon kommen immer mehr in Mode.
Welche Krauter sollte man unbedingt haben und wie kann man sie einsetzen ist
dann die Frage. Zum einen geben sie unseren Speisen den einzigartigen
Geschmack, zum anderen haben sie auch spezielle Wirkungen auf unseren
Stoffwechsel. So gehdrt zum Beispiel der Salbei genauso wie der Rosmarin zu
den Pflanzen, die die Fettverdauung unterstitzen.

Salbei in der Vergangenheit

Salbei soll seine magische Kraft Mutter Maria zu verdanken haben. Da sie mit
ihrem Jesuskind nur vom Salbei beschitzt wurde, gab sie ihm die Kraft,
Menschen zu heilen, so erzahlt die Legende. Salvia ist der lateinische Name
vom Salbei und deutet auf den hohen Wert der Pflanze hin: Salvare bedeutet
heilen. Im Jahre 1630 bei der Pestepidemie schmierten sich Ganoven mit einer
Tinktur aus Essig, Salbei, Thymian, Lavendel und Rosmarin den ganzen Korper
ein und konnten ohne sich an zustecken, die Toten ausplindern. Ein
Jahrhundert spater wurde diese Tinktur in Marseille wieder von Ganoven
verwendet. Das weist wohl auf die antiseptische Wirkung dieser
Krautermischung hin.

Salbei als Heilkraut

Bevor der Salbei etwa im Mittelalter in Kichen Einzug hielt, wurde er
ausschliellich als Heilkraut verwendet. Seine antibakterielle Wirkung nutzt
man zum Beispiel bei Halsschmerzen. Gurgelt man 5 Minuten mit dem Tee,
unterstutzt dies nicht nur die Heilung des Rachens, sondern starkt gesunde
und kranke Schleimhaute. Hildegard von Bingen hat einen Salbeiwein empfohlen.
Dieser wirkt gegen Mund- und Korpergeruch. Salbeitee hilft bei Nieren- und
Leberleiden. Kaut man Salbeiblatter, reinigt, starkt und desinfiziert es das
Zahnfleisch, ebenfalls starkt dies das Immunsystem.

Salbei in unserer Kiiche

Von etwa 1000 Salbeisorten ist Salvia officinalis der Salbei, den wir in
unserer Kiche verwenden. Hier wirzt man zum Beispiel mit Salbei
Fleischgerichte, TomatensoBen, Marinaden, Suppen, Gemise und Fisch.
Salbeiblatter einfach in Butter angebraten zu Spaghetti oder in Omelettenteig
ausgebacken sind schnelle und leckere Gerichte. Da der Salbei einen kraftigen
Geschmack hat, sollte er bei Fleischgerichten sparsam verwendet werden.


https://rezepte.knorr-fit.de/salbei-die-zauberpflanze/

Salbei kann an einem kihlen, dunklen Ort gut getrocknet und in Papiertuten
aufbewahrt werden.

Salbeitee: 2 Teeloffel getrockneten Salbei mit 250 ml kochendem Wasser
ubergiellen. 15 Minuten ziehen lassen. Trinken oder zum Gurgeln verwenden.
Weitere Rezepte findet ihr hier..

In der Uberschrift habe ich von einem Zauberkraut gesprochen. Der auffallende
Duft gab dem Salbei diesen Namen und in Zauberbuchern wird er zu magischen
Zwecken verwendet und zwar als Zutat fur ein Verwandlungspulver.

Ich kenne eure Ambitionen nicht, Ihr konnt jetzt selbst entscheiden, ob ihr
den Salbei essen oder anderweitig verwenden wollt. Viel Freude dabei wiinsche
ich

eure Karin Knorr

SELBSTGEMACHTE NUDELN an Salbei-Butter
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Wenn ich gewusst hatte, wie einfach es geht, dann.. Esst ihr auch so gern
Pasta? Bisher habe ich mir die fertigen Nudeln gekauft. Selbst aus Teig Pasta
zu machen, habe ich immer verworfen, da ich keine Nudelmaschine habe. Heute
dachte ich mir, ich starte einen Versuch. So einfach geht es. Man nehme:
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Nudeln an Salbeibutter — Karin
Knorr

Zutaten fir 4 Personen:

e 400 g Mehl

e 4 Eier

e 4 Essloffel 01

e Butter und einen StrauBl Salbei

Zubereitung:

Die Eier in eine Schiissel schlagen. Dann das Ol dazu geben und kraftig
verrihren. Als nachstes langsam das Mehl hinzufigen und kneten. Es geht gut
per Hand. Wer mochte, nimmt eine Kuchenmaschine. Jetzt darf der Teig sich ein
wenig ausruhen. In der Zwischenzeit wird Uberlegt, welche SoBe dazu passt.
Ich entschied mich heute fir Salbei-Butter. Der Teig sollte eine halbe Stunde
ruhen bevor er ganz dinn ausgerollt wird. Vorher Wasser fir die Nudeln
ansetzen. Das Salz darf nicht vergessen werden. Jetzt wird der Teig 4 mal
ubereinander geschlagen und in schmale Streifen geschnitten. Mit der Hand
lockern wir die Streifen ein wenig auf, damit sie nicht verkleben. Jetzt die
Butter in der Pfanne auslassen und klein geschnittenen frischen Salbei
hinzufigen. Die Nudeln in das kochende Wasser tun. Sie sind in zirka 2
Minuten fertig (je nach Dicke). Jetzt abgieBen und zu der Salbei-Butter
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und schon ist das Gericht fertig. Es
kann angerichtet werden. Bei mir gibt es sie bald wieder. Die Nudeln waren
lecker.

Tipp: Mochtet ihr mehr Nudeln herstellen dann hangt diese einfach auf und
lasst sie trocknen. Sie bendtigen jedoch langer als 2 Minuten, um bissfest zu
werden. Die SoBen kénnt ihr nach Belieben variieren.

Ich winsche euch viel SpaR dabei

eure Karin Knorr
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