Chili Salbe

Bilder und Rezept auf CC geschrieben von Claudia Kraft (
Rezept von Smarticular)

Zutaten

100 ml hochwertiges Pflanzenol (Sonnenblume, Raps, Olive)

10-12 g Bienenwachs (Alternative: 5-6 g Carnaubawachs)

25-30 g frische Chili oder 10-15 g getrocknete Chili

10-15 Tropfen &therisches 0l mit schmerzlindernder und
durchblutungsférdernder Wirkung, zum Beispiel Thymian,
Rosmarin, Eukalyptus, Latschenkiefer

Ich habe einen 0l Auszug gemacht, in dem ich die getrockneten
Chilis zuerst in der GM gemahlen habe (geht auch im Morser)
und im Olivenol auf 70-80 C erhitzt habe und 45min auf
Kochstufe 3 mit der CC laufen lies. Wenn ihr frische Chili
Schoten verwendet zuerst saubern und zerkleinern (daflr
Handschuhe anziehen). Ihr kénnt den 0l Auszug auch mit einem
Schraubglas und 2-6 Wochen Wartezeit machen. Mindestens einmal
am Tag leicht schutteln, um Schimmelbildung zu vermeiden.

Das fertige Chili-Ol zum Filtern durch ein Tuch oder einen
Kaffeefilter giellen.

Zubereitung

Zum Chili-Ol das Wachs und ggf. Lanolin dazu geben, dabei mit
einem sauberen Holz- oder Glasstabchen umruhren, bis alles
geschmolzen ist. Flexi geht sicher auch, wollte ich aber daflr
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nicht verwenden.

Ein paar Tropfen auf einem Teller geben und kalt werden lassen
und prufen, ob die richtige Konsistenz erreicht ist. Falls die
Salbe nicht fest genug ist, etwas mehr Wachs hinzugebenm oder
im umgekehrten Fall etwas Ol nachgieRen, wieder umriihren und
erneut testen.

Wenn die Konsistenz passt, die fertige Salbe in desinfizierte
Tiegel abfullen.

Beim Abkihlen 10-15 Tropfen &therisches 01 hinzugeben und
unterruhren.

Ich habe Eukalyptus dazu gegeben.

Anwendung:

gut bei akuten Beschwerden ein- bis zweimal am Tag auf die
entsprechenden Stellen auftragen. Weil das Chili auch die Haut
reizt, Anwendung nicht zu oft wiederholen. Nicht far
Schwangere und Kinder geeignet.
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