NEACOU

Rezepte
Knoblauchpiree fiir Liebhaber

Wir essen sehr viel Knoblauch, doch die tagliche Zubereitung ist uns zu mihevoll, daher
purieren wir immer gleich mehrere Knollen und wiirzen unsere Mahlzeiten "l6ffelweise".

Knoblauch, 2-3 Knollen (nicht Zehen)
NEMEON Classico Olivendl, viel

Nach Bedarf Knoblauchzehen schalen, eventuelle Schadstellen entfernen und je nach GréBe
halbieren oder vierteln. In ein geeignetes GefaB fullen und mit einem Stabmixer zerkleinern
bis etwa die Halfte plriert ist. Mit einem groBzigigem Schuss Olivendl auffillen und alles gut
durchplrieren. Die GefaBwande abstreichen und Pilree mit einer dicken Schicht Olivendl
abdecken, um den Knoblauch vor Oxidation zu schitzen.

Mit einem Deckel verschlieBen und im Kuhlschrank aufbewahren.
So verarbeitet halt das Knoblauchpiiree bis zu drei Monaten und zieht dabei herrlich durch.

Mit Meersalz abgeschmeckt ergibt es eine herrliche Bruschetta-Basis.

Feinstes Olivendl aus eigener Herstellung - und andere Genusse direkt aus Griechenland
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