2. UCINa

LABNEH

Zutaten

e 1ELSalz

e 2L Laben, der 2 Tage im Kihlschrank
gestanden hat.

e Chilipulver zum Servieren.

e QOlivenol zum Servieren.

e getrocknete Petersilie

* getrocknete Minze

e Piztachien

Das Salz gut mit dem Laben vermengen. Den
Laben in einen Baumvollsack (einen
Kopfkissenbezug ahnlich) oder in ein
Seihtuch (Musselin) giessen und abtropfen
lassen, indem man das Tuch entweder
draussen (wenn die Witterung es zuldsst, im
Schatten, keine direkte Sonnenwirkung)
aufhangt oder im Kiihlschrank in ein Sieb
legt, das Uber einer Schiissel steht. Den
Laben liber Nacht abtropfen lassen. Am
folgenden Tag das Tuch o6ffnen und das
festen, cremigen Laben entweder mithilfe
des Tuchs in eine Schiissel geben oder
herausloffeln. Den Labneh verrithren, damit
sich die unterschiedlich beschaffene Masse
vermischt - es sollte fest und cremig sein.
Alles wegwerfen, was aussen am Sack oder
Tuch haftet. Labneh kann sofort verzehrt
oder im Kihlschrank aufbewahrt werden. Es
halt sich bis zu zwei Wochen. Zum Servieren
mit etwas Chilipulver bestreuen und mit
Olivendl betraufeln.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10028p-chili-gewurzmischung-80g-24
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993-petersilie-geschnitten-bio-20g-1335
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12380-nanaminze-fein-geschnitten-25g-2230

