FLOWER CONFETTI

This seasoning salt is a fresh, fruity and aesthetic

highlight that goes well with any leaf salad or fish.
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Produkt Kurzbeschreibung

This seasoning salt is a fresh, fruity and aesthetic highlight that goes well with any leaf salad or fish.

Produkt lange Beschreibung

Flor de Sal
Bio-Feinschmecker Salz

Beschreibung
Das Gedurzsalz passt als frisch-fruchtiger und asthetischer Akzent zu allen Blattsalaten oder zu Fisch.

Erhaltlich als
05004440 stapelbare Aromaschutzdose a 60g

Zutaten
Kanarische Salzbliten aus dem UNESCOWeltbiospharenreservat La Palma, gewonnen aus dem
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atlantischen Ozean; Hibiskus-*, Rosen-*, Lavendel-*, Malven-*, Erika-*, Ringelblumen-*,
Kornblumenbliten*,
*Aus kbA.

Zubereitungsempfehlung
Das edle Gourmetsalz vorsichtig Uber die Speisen streuen, wenn diese schon auf dem Teller
angerichtet sind. So |6st sich die zarte, kristalline Textur der Salzbliten nicht vorzeitig auf.

Allergene
Kann Spuren von Gluten, Erdnussen, Mandeln, Sellerie, Senf und Sesam enthalten.

Oko-Kontrollstelle
DE-OKO-003
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Bio-Feinschmecker feine Fische

Rezept von Hans Gerlach — einfach fein gebraten
Lachsforellenfilet mit Bliitenkonfetti-Butter

Zutaten fiir 4 Personen:  (Zeit: 20 Min. / Garzeit: 10 Min. / Kiihlzeit: 1 5td.)
600 g Lachsforellenfilet (mit oder ohne Haut),
500 g Blattspinat oder Mangoldblatter,

250 g zimmerwarme Butter (kleinere Mengen
lassen sich schlecht aufschlagen),

4 TL Flor de Sal Bliitenkonfetti,

Flores de la Palma,

3 EL Olivendl,

1Bio-Limette oder Bio-Zitrone

Lachsforellenfilet in 4 Stiicke schneiden, Spinat waschen und gut abtropfen lassen,
dicke Stiele entfernen. Butter mit dem Riihrgerat weiB-schaumig schlagen,

das dauert etwa 5 Min. Flor de Sal Bliitenkonfetti unterrithren,

kalt stellen. Fiir Krduterbutterrollen die Butter in Backpapier einrollen,

dabei die Enden zudrehen, wie bei einem Bonbon.

Fischfilets mit salzen, in einer beschichteten Pfanne

Vo b
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https://herbaria.com/wp-content/uploads/2019/08/PK_Rp_SA_Forellenfilet_Bluetenkonf.pdf

