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9463 Oberriet, 14.02.2026 / Daniel Gugger 

Anzahl:   8 Personen  
 
Rezeptgruppe: Garnitur zu Salat, Suppe etc.       
  
 
Balsamico Perlen    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Zutaten  
 
250 bis 400 ml Rapsöl (je nach Grösse des Glas) 
 
100 ml  Balsamico Rot oder Weiss (oder je die Hälfte)  
 
1.3 g   Agar-Agar   
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Zubereitung  
 
Zuerst leert ihr das Öl in höheres Glasgefäss ca. ¾ mit Öl füllen (Bsp. Weckglas 3 dl oder 
ein Trinkglas 3 dl) und stellt dann das Öl ins Gefrierfach, damit es richtig eiskalt wird. 
 
Den Balsamico-Essig einmal kurz aufkochen. Agar-Agar hinzugeben, verrühren, bis keine 
Klümpchen mehr vorhanden sind und nochmal kurz aufkochen. 
 
Das Öl aus dem Tiefkühlfach nehmen und in ein hohes (Glas-) Gefäß umfüllen. Die heiße 
Flüssigkeit in kleine Spritzflaschen oder Pipetten einfüllen.  
 
Jetzt tropft ihr die warme Flüssigkeit vorsichtig in das eiskalte Öl. 
 
 

• Wichtig: Zügig arbeiten, damit der Balsamico warm und das Öl kalt bleibt. 
 
 
Zum Schluss gießt ihr alles durch ein feines Sieb, fangt die Perlen auf und schon sind sie 
fertig zum Genießen! 
 


