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Salate: Getrocknete Tomaten für aromatischen Geschmack hinzufügen – Getrocknete 
Tomaten in Öl: Die besten Rezepte und Verwendungsmöglichkeiten in der Küche  

Getrocknete Tomaten in Öl sind eine hervorragende Zutat, um Salate geschmacklich 
aufzuwerten. Durch ihre konzentrierte Süße und die intensive Würze bringen sie eine 
besondere Tiefe in frische Blattsalate sowie Gemüsemischungen. Um den besten EƯekt 
zu erzielen, schneiden Sie die getrockneten Tomaten in feine Streifen oder kleine Stücke. 
So verteilen sich die Aromen gleichmäßig im Salat und sorgen für ein harmonisches 
Geschmackserlebnis.  

Ein wichtiger Tipp ist, die eingelegten Tomaten vor der Verwendung leicht abzutupfen, 
damit überschüssiges Öl entfernt wird. Dies verhindert, dass der Salat bei der 
Zubereitung zu fettig wird. Die Tomaten können direkt unter das Gemüse gehoben 
werden oder als Topping ansprechend auf dem Salat platziert werden. Dabei wirken sie 
nicht nur optisch ansprechend, sondern bewahren auch ihre intensiven Aromen, die 
sich gut mit anderen Zutaten verbinden lassen.  

Darüber hinaus lässt sich das eingekochte Tomatenöl hervorragend verwenden, um 
dem Dressing eine zusätzliche Geschmacksnote zu verleihen. Ein paar Tropfen hiervon 
reichen aus, um jedem Salat einen aromatischen Kick zu geben. Für Abwechslung 
können Sie zusätzlich frische Kräuter wie Basilikum oder Oregano hinzufügen, die das 
Geschmackserlebnis noch abrunden. Insgesamt sind getrocknete Tomaten in Öl ein 
vielseitiger Zusatze, der jedem Salat eine spannende Komponente verleiht und für 
aromatische Vielfalt sorgt.  

 


