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KALE GRIEN (4t Ne: 760)

Kall oin Supertood der heuts icht mefy feen dar. Dk ungon
milden Gronkohiblahchen sind fiohtigs Kraftpaket i

unserem
sind und
it viel Warze und Geschmack punkten komnen.

WIE SCHMECKT *§
Nussig und wilrzig mit feinen Kohl Noten.

TIPPS AUS DER KiCHE

Der Kale kann im Morser vermahlen werden und eignet sich zudem
im Aromatisieren von Salz, Zucker, Supi

o, Anshzen i warm i ki Puber Mornaden. Dvm\ngs,
Gorranken, Autassen und vigem men.

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird der Kale noch intensiver daher st
manchmal weniger mehr.

KELTENHOF

SPINAT (ek: Ne: 762)

Einer unserer Besten mit viel Liebe und Sorgfalt aufgezogen, in
bester und durch das veredelt.

WIE SCHMECKT * S
Nu

mild mit ty

hem Spinatgeschmack.

TIPPS AUS DER KiCHE

Der Spinat kann im Mérser vermahlen werden und eignet sich
zudem zum Aromatisieren von Salz, Zucker, Suppen, SoBen, Fonds,
Cremes, Anséitzen in warm und kalt, Rubs, Marinaden, Dressings,
Getrénken, Aufgissen und vielem mehr.

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird der Spinat noch intensiver daher ist
manchmal weniger mehr.

KELTENHOF

SCHAFGARBE (et Ne: 764)

Wie alle unsere Wildkrauter ernten wir die Schafgarbe wenn sie sehr

ung lt.In lheen jungen fen Biirigen Sticlen sieok! aber schon dle
Power sines Widicauts der aften Schule, Krtige,

Koo o e

en Eleganz lassen unser Herz hoher schiagen.

WIE SCHVECKT *§

Feine Noten von Kamille mit einem herben Nachklang.

TIPPS AUS DER KiCHE

Die Schafgarbe kann im Mérser vermahlen werden und eignet sich
von Salz, Zucker, Suppen, Sofen, Fonds,
Cremes, Ansétzen in warm und kalt, Rubs, Marinaden, Dressings,
Getranken, Aufglissen und vielem mehr.

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird die Schafgarbe noch intensiver
daher ist manchmal weniger mehr.

KeTENHoF
INDIANERNESSEL (vt Ne: 766)
Eigentlich ist Indianernessel ein beliebter Sommetb{uhe( im

il ieht. Uns hat es aber

so
das Aroma der jungen Blatter angetan.

WIE SCHMECKT *§

Minzig, Mentolige Schirfe mit leichten Noten von Salbei und
Thymian

TIPPS AUS DER KiCHE

Die Indianernessel kann im Morser vermahi

sich zudem zum Aromatis iz,

Dressings, Getranken, Aufgdssen und vieiem m

ABER HALLO!

Durch das Gefristrocknen wird die Indianeressel noch intensiver
daher ist manchmal weniger mehr

KELTENHOF

TITRONENVERBENE (4t N 768)

Mit den Seefahrem nach Europa gekommen, in Frankreich kultiviert
U wettweit geschitzt wenn es um Frische ind Zinusnoten im

Kréuterberei o présentiert sich die Zitror
gerne auch Elssnkraul enannt wirch mit hrerm wonig Tomden und

WIE SCHMECKT *§

Feine Noten von frischer Zitrone mit einem leicht herben Nachgang.

TIPPS AUS DER KiCHE

Die Zitronenverbene kann im Mérser vermahlen werden und eignet
sich zudem zum Aromatisieren von Salz, Zucker, Suppen, Soflen,
Fonds, Cremes, Ansditzen in warm und Kalt, Rubs, Marinaden,
Dressings, Getréinken, Aufgissen und vielem mehr.

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird die Zitronenverbene noch intensiver
daher ist manchmal weniger mehr.
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"NEU" Gefriergetrocknete, gerebelte Krduter und Spezialitdten vom Keltenhof

BRONZEFENCHEL ( 4+, Ne.: 761)

n Merser vermablen werden und signst
von Salz, Zucker, Suppen, SoBen,

Fonds, Grames, Ansétzen in warm und katt, Aubs, M

Dressings, Getranken, Autglssen und vieler merr:

WIE SCHMECKT * S
Feine SiiBe mit krftigen Lakritz Noten.

TIPPS AUS DER KiiCHE
Der Bronzefenchel kann im Mrser vermahlen werden und eignet

Fonds, Cremes, Anséitzen in warm und kalt, Rubs, Marinaden,
Dressings, Getranken, Aufglissen und vielem mehr.

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird der Bronzefenchel noch intensiver
daher ist manchmal weniger mehr.

KELTENHOF

KAPUZINERKRESSE (vt Ne- 763)
Dot nioch etwes Schirts sun? ienn a dann st dor G e

Kapuzinerkresse nicht weit. Vielen ist sie ja bereits schon mal
aufgvfalleﬂ ot ron Loventond roton Bikon nd dorm Sﬂﬁ!g grinen
Blattwerk hinter denen sich ein spannender Geschmack verbirgt.

WIE SCHMECKT * S
Feinen Noten von Kresse und Meerrettich.

TIPPS AUS DER KiiCHE

Die Kapuzinerkresse kann im Morser vermahien wordon und eignat

udem zum Arom: mmvmsuz Zucker, Suppen, SoBen,
Fom&. (Cremes, Ansit ind kalt, Rubs anadm
Dressings: Getrtnken, Autgussen und vidlm me

ABER HALLO!

Durch das Getrerracknen wid cie Kepuzinerkresse noch intenaiver
daher ist manchmal weniger mehr

KELTENHOF

SCHOKOMINZE (et Ne: 765)
Volle Power in jedem Loffel. Die Schokominze Iﬂr uns die Kénigin

unter den Minze Arten ist ein echtes Kraftpaket das seine Stirke.
schon im Geruch zeigt und im Geschmack nochmal ordentiich
nachlegt.

WIE SCHMECKT * S
Intensive Noten von Pfefferminze und Bitterschokolade.

TIPPS AUS DER KiiCHE

im Mérser und eignet sich
Aromatisieren von Salz, Zucker, Suppen, SoBen, Fonds,
Cremes, Ansitzen in warm und kalt, Rubs, Marinaden, Dressings,
Getrainken, Aufgissen und vielem mehr.

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird die Schokominzs noch intensiver
daher ist manchmal weniger mehr

KELTENHOF

TAGETES BLITTER (et Ne: 767)

Jeder kennt Sie und fast alle hatten Sie schon auf dem heimischen
Balkon die Studenten Blumen. Genauer gesagt Tagetes wir haben
aber nicht irgendeine sondern eine spezielle Gewdrztagetes die mit
Intensiven und Spannenden Aromen punkten kann.

WIE SCHMECKT * §

Japanischer Bergpf mit Anis und

TIPPS AUS DER KiiCHE

Die Tagetes Blétter konnen im Mrser vermahlen werden und eignet
soh zudem zum Aromatisleren von Salz, Zucker, Suppen, Sofen,
Fonds, Cremes, Anséitzen in ind kalt, Rubs, Marinaden,
Dressings, Getranken, AufgUssan und vielerm me:

ABER HALLO!

Durch das Gefriertrocknen wird die Tagetes noch intensiver daher
manchmal weniger mehr.

OXALIS ROT (4t Ne. 76,)
Roter Oxalis unser. Sauerklee der auf ganzer Linie
\em Namen

seine . Er prasentiert sicl
angenehmen rischen Saure abor auch mit vollen Aromen nach
frischen Beeren. Ein echtes Kraftpaket auch was die Farbe angeht.

WIE SCHMECKT *§
Frische Saure gepaart mit Aromen nach roten Beeren und Kirsche.

TIPPS AUS DER KiCHE

Der Oxalis oot e veeret s eles L e skch

zudem zum Aromatisieren ve ppen, SoBen, Fonds,

Cvemes‘ Ansmxen in warm und Kalt, Rubs‘ Murlnadun Dressings,
ken, Aufgissen und vielem

ABER HALLO!
Durch das Gefriertrocknen wird der rote Oxalis noch
intensiver daher ist manchmal weniger mehr.

KELTENHOF



