PARARAdi A A i A AR At AR ASAS A ASAS LA A A A A LA A A AR A A A LS AN AR LA AGA D AR AGAGA S

o X NP Xp X Xp X Xp Xp X X Xp N Xe N Xp Xp X X Xp X Xp X Xp Xp X Xp Xp X Xp X Xp Ne X X Xp X X X Xp X X X Xp e X X X X Xp X Xp Xp 0P X X X Xp Xp X X X X %

WILDKRAUTER-REZEPTE 1
INHALTSVERZEICHNIS

Vorwort zum Sammeln und zur Verwendung von Wildgemuse ...........cc.ccoovvunene. 12
AllGEMEINE REZEPLE ... et 13
Aal in griner SAUCE (IMESSEQUE) ......eeveeieiieeie ettt st 15
Altersbacher ~ Sauerampfersuppe (Landgasthof Huhn) .......c..cccoccoiveevnnnnnne. 15
Ampfer-Blatter in Butter (KOSMOS) .......cooiiiiiiiiiiiiesie e 15
Angelika in Dick-zucker (PErvenChe) .........ccoceieiiiieiieneee e 16
Angelikapunsch — (Pervenche)........cccooeoeiieii e 16
ANISHOGEN (PEIVENCNE) .....eeeciiece e 16
Apfel mit Wegwarte (KIEMME).........ooiiiiiiieeee s 17
Apfel-Auflauf mit Bucheckern oder Walnissen (Klemme).........ccoovviieiiinnnne. 17
Apfel-Barlauch-Quiche (KIEMME) .......ccoviiiiieiceee e 17
Apfelkuchen mit Bucheckern (KIEMME) .......ccoovviieieiie i 18
Bachbungensalat (COUPIan) .........cooiiiiiiiiiei s 18
Badener Brenn-nessel-schnitzel (KIEMME)........ccoooiiiiiiiiiiiee e 18
Barlauchspatzle (MUIIEE) .......c.oove i 19
Barlauchsuppe (Landgasthof HUNN)..........ccccooeiiiieiicc e 19
Barenklaufrichte- Sorbet (Couplan) ..ot 19
Barenklau-Kartoffel-Gratin (Couplan).........cccccoviiiiiiiiniieieesee e 20
Barlauch-Aligot (Couplan)........cccoeiiiiieic e 20
BArlauch-brotaufStriCh.........cccooiiiiii s 20
Barlauchbutter (KIEMME).......coo i 21
Barlauch-Cremesuppe (KIEMME).......cooiiiiiiiiiiie e 21
Barlauchessig — (KIEMIME) ......ccuiiiiiiiiice et 21
Barlauch-Fladenbrot (KIEMME) ........ccovvieiieiecc e 21
Barlauch-Gnocci mit geschmolzenen TOMAateN ........ccovvevieieiienieicce e 22
Barlauch-Kartoffel-Suppe (KIEMME).......c.cooveiiiiiiicrcc e 22
Barlauchknospen in O (KIEMME)...........ccoveveviveieeeeeeeeeeeee e, 23
BArTaUCNNUAEIN ..o e 23
BarlauchOl (KIBMME) .......ooieiieieee e 23
Barlauch-Omelette (KIEMME) .......ooiiiiiiie e 24
Barlauch-Pastete (KIBMME) .....cc.ooiiiiii e 24
BArAUCN-PESTO.......eitieiiciie et 24
Barlauch-Pesto (KIEMME) ........oouiiiiiiei e 25
Barlauch-Pfeffer (KIEMIME).........ccovi oo 25
Barlauchsalat  (Landgasthof HUNN)..........ccooiiiiiiice e 25
Barlauchsauce (COoUPIaN) .......cooiiiiiiiieeee s 25
Barlauchsuppe A1 TINESSE ..o 26

PAAGAG IS iGARAR LS A GG i A A LS A A AG LA ASA S LA SIS B A R AR A AR AR AR AR A A AR A Ag

o X RPN X X N Xp Np X NP N N X N Xp N X NP NP X NP N X NP X Xp NP X Xp N X N X Xp NP X Xp N X N X Xp NP X Xp NP X Xp NP X Xp N X Xp N X Xp Np X X X X %



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 2
Barlauch-Tapa  (KIEMME).....ccooiiiieiec e 26
Barlauchtaschen mit Schafskdse (KIEMME) ..o 26
Baumblatter-Tortenbrie  (KIEMME).......coovoiiiiic e 27
BeifuB-Sorgenbecher-Aperitif...........ccov i 27
BeifuB-Crepes (COUPIAN) .....oivvee e 28
BEITUBTINKIUL ..ot 28
BeiNWell-GemMUSE-SUPPE ... ..ottt 28
Beinwell in Eier-kuchenteig (RULHING) .....vovvveveiieieeecc e 29
Beinwell-Kartoffel-Suppe  (RULEING)......ccooveiiiiiiiiiiirieee e 29
Beinwell-Suppe  (KOSMOS) ...cuveiviiiiiiiiie e 29
Beinwell und Erdnisse (KOSIMOS) ......ciuieiiiieiieeie et eree e 29
Beinwell-Brennnessel-SUPPE ......ccveiveriee e 30
Beinwellfilets (COUPIAN) .....oveivieiieeee s 30
Beinwellgratin  (RUIING)......voiiiiiiieiiee e 31
Beinwell-Rouladen mit Brennnessel-nudeln (Couplan)..........cccccovvevviiciicieennenn, 31
BIrkenOl (PHASKE) ......c.eiieiieie ettt st 31
Birkenwasser-Punsch (KIEMME) ..........cooiiiiiiiie e 32
Birkenwasser-Grog (KIEMIME) ........coviiiiiiiieieeie e 32
Blatter im Teigmantel (KIEMME) ........coviiiiieiece e, 32
Blatter-Sandwich (KIEMIME)........ccviiieiiiie e 32
Blattkrautersalat (MUY .......ccooiiiiiie e 33
Blumenkohl-Flan und Pilze mit WildKrautersoRe...........ccocovveiieieninninnenie e 33
BlumenstrauBRsalat (KIEMME)..........ccoveiiiii i 34
Bluten- und Blattersirup (KIEMME).......coevveeiieceeece e 34
Blutenbowle (KIEMME) ..o 35
BIUtenliKOr (KIEBMME) ... e 35
Blutenlimonade (KIEMME) .......cc.ooiiiiiice e 35
Bliten-Mousse  (KIEBMME) .....ceoiieiiie e 36
Bocksbartknospen  -nature- (Couplan)..........cccooeiiiiiiiiicie 36
Frittierte BrennnesselbIALEr ..........cooviiieiie e 36
Brennnessel-FriKadellen ...t s 36
BrenNNESSEIPIZZA .....ccveeiecie et 37
Brennnesselspinat mit Korinthen und Pinienkerne ..........ccocooeiiiniiinceenn, 37
BreNNNESSEISUPPE ... et 38
Brennnesseltorte (PEIVENCNE) .........coviiiiie e 38
BrennnesselkloRe mit Quark (NIKIAS) .........ccevveieiieriiie e 39
Brennnessel-SUppe (LAUX) .....ooveoverieiiiieieieiesie e 39
Brennnesselauflauf mit frischen Krautern (NikIas)........ccooeverinniinieiiinennns 40
Brennnesselauflauf ..o 40
Brennnessel-bratlinge ..o 41

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 3
Brennnesselgemise mit Fisch und Pilzen Uberbacken (Laux)..........cccocvevveieennene. 41
Brennnesselgemiise (KIEMME) ... 42
Brennnesselgemuse mit Speck und Spiegelei (NIKI&S) .......cccovvvviiriiiieee 42
Brennnesselgemuse (LAUX) ....vcveieeieeiieiie e 43
Brennnessel-Sauerampfer-Suppe (RULLING)......ccoververieiiieriere e 43
Brunnenkresse -SUPPE (LAUX) ......ooverririiiirieieieeese e 43
Brunnenkresse-Suppe (KOSMOS) .....c.eiiiiiiiieieiiesiiee e 44
Brunnenkressesalat (MUIEN) .........ooiveiiie e 44
Brunnenkresse-Soufflé (Couplan) ... 45
Brunnenkresse - Terrine mit Lachs ..., 45
Bucheckern-Platzchen (KIEMME).........ccoooviiiiice e 46
Buchenblatter-LiKOr (KOSIMOS)........cciviiriieieeriesieseese e ie e 46
Buchenlikor (KIEBMIME) ..o s 46
Bunter Nudelsalat (KIEMME).........cooiiiiie e 46
Buntes Blattersandwich (KIEMME) ......c.ccceiiiiiiiiccece e 47
Camembatzer (Landgasthof HUNN) ..o 47
Casareccia mit Spargelspitzen,  Oliven und Salbei-blattern (Mdiller).............. 47
Champignons in Sherry-Salbei-Sahne geschmort (Maller) ..., 48
Crepes mit Wild-gemuse-Fullung (KIEMME).......cccoeiieiiiieiicceee e 48
Dornhaisuppe mit Sauerampfer und Krautern (MesSEgUE).........cccvevvvrvververreernnn. 48
DOSt-Gelee (KOSIMOS) ...vviieiiereieiteste st 49
Echter Wackel-peter (KIBMME)........ccooiiiiiiieie e 49
Eier auf Sauer-ampfer und Kerbel (MeSSEQUE) .........covevvereeieerie e 50
Einfache Brenn-nesselsuppe (Pervenche) ........cccceveveiicie e, 50
Einfache Beinwellsuppe (RULING) .....oovviiiiiiiieieiec e 50
Eingelegte Lowenzahnwurzeln (KIEMME) ......ccoooviiiiiiiiin e 51
Eisbergsalat mit Scharbockskraut (KIEMME) .........ccccovveiieiiiieiice e, 51
Eiscreme mit Wilden Gelben Riben (Couplan)........ccccocvvviiveieieiiece e, 51
Engelwurz-Apfel-Salat (KIEMME) ......ooviiiiiiiee e 52
Engelwurz-bliten-Ballchen (KIEMME) ..o 52
Engelwurz-Holzapfel-Gelee (KIEMME) .......ccoveieiiiiicie e 52
Engelwurzlikér  ala ,,Benediktiner” (KIEMME) .....c.cccevviveieieieece e, 52
ENgelwurzlikor (HEIM) ..o 53
Erdbeeren mit Waldmeister-Sahne (KIEMME) ........coovviiiiiiiiiice 53
Falsche Kapern (KIEMIME)........covoiiiiiiieie e 53
Farfalle mit Zucchini, Walnussen und Salbei (MUller).........ccocoveeviveieennene, 53
Feld-, Wald- und Wiesensalat mit Frichten..........ccocveiviiiei i 54
Feldsalat mit  ParmeSankase..........cccovviiiiiiiiiiiieiee e 54
Feldsalat mit  WalNUSSEN.....ceciiieieiesiesieee e 55
Fischpfanne mit Pilzen und Brennnesselgemuse (Niklas) ..........ccccoeveviviveiiennenn, 55

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 4
Frittierter BeiNWell (KOSIMOS) .....vcviiiiiieiecie et 55
Friichtesalat mit Klee- und Rosenblattern (KIemme)..........cccoovviiiiiiiiininenen, 56
Fruchtsalat mit Creme von der  Wilden Gelben Ribe (Couplan)...................... 56
Fruchtsalat mit Lowenzahnbliten (KIEMME)........cccoovveieiiiieeiececeee e, 56
Frahlings-Nudelsalat (KIEMME).........ccoveeiieiieeceere e 57
Frihlingsrollen mit Spitzwegerich (Gieler) ..., 57
Frahlingssalat  (KIEMIME) ........ooiiiiiiiiiie e e 58
Frahlingssuppe  (Hollerbach).........cccoveviieiiee e 58
GANSEfUR-SUPPE  (KOSIMOS)....cveieiiieiieiieie ettt 58
Ganseblumchen — Frihlingssalat ~ (Pervenche) ..., 59
Ganseblimchen-Sabayon (NIKIAS) ...........ccceiieiieieiic e 59
Gansedistelsalat (COUPIAN)........cccveiiiiiiec e 59
Génsefingerbrot (Quarkauflauf) — (Pervenche).......ccccoovoeiiiiiiiee, 60
Garnelen-Cocktail mit Sauerklee (Couplan) .........ccccoeiiiiniininine e, 60
Gebackene Kartoffeln mit Schaumkraut-Sauce (Klemme)............cccoovevveiieieennnn 60
Gebackene Wiesen-Barenklaustangel (KIEMME)........cccoovvveiieiieiicicieee e, 61
Gebackene Lowenzahnknospen (Landgasthaus Huhn)...........ccccocveninnnnns 61
Gebratene Felchen mit Waldmeister (Couplan).........ccccoovvieiiiiininiienenesees 62
Gebratene Nudeln mit Rotklee und NUssen (NiKIas) ..........cccocvevviveiiieiecieiiennn, 62
Gedunstete Breitwegerich-Kdlbchen (KIemme) ........ccoovvveveiie i 62
Gedunstete Hopfensprossen mit Sauce Hollandaise (Klemme)...........cc.cooveeneee. 63
Gednsteter Barlauch (KIEMME).......cooiiiiiiieiee e 63
Gedlnstetes ~ Wildgemiise (KIEMME).......c.ccoveiiiieiiieie e 63
Gefligelleber in Honig-Salbei-Sauce (MUHET) .......coooveiiiiiiiiecree e 64
Geftllter Gansebraten mit Beifulzs (MUIEr) ... 64
Geflllte Blatter mit Krauterkdse (KIEmMMme)........cccovveiiieniieniie e 65
Geflllte Kartoffeln (Hollerbach).........c.coovviieiieieccc e, 65
Geflllte Tomaten, Gefillte BIatter (KIEMME) .......ccovevieiieeiie e 66
Gefiillte Tomaten (KIEMME) .......coiiiiiiiieee e 66
Geflllte Windbeutel (Couplan) .......ccoovieiieiinesieee e 67
Geflllte Blattrouladen (KIEMME).........cooveiiiiiiiiieiece e 67
Gegrillte Zucchini und Fleisch-tomaten mit ~ Krauterdip (Mdller)................... 68
Geil3fuss-Truffade (Couplan) ........cocuiiiiiiiee e 69
Gelee aus duftenden Blattern und BIUtEN...ooiiie e 69
Gemisefondue (COUPIAN).........oiieiiie e 69
Geschnetzelte Schweinefilets mit Krautern (Gieler).........coovvvevieiievieeiesie e 70
Getreiderisotto mit Sauerampfer und Sauerklee ..........cccccvvvvieiiieieiieniee e 70
GIEISCN-FEIUCCIINT ...ttt 71
Giersch in Mozzarella-Sahne .........ccocoieieiene e 71
Giersch-Limonade ala"Almdudler”...........ccoooiiiiiiiiie 72

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE >
Gierschreis (KIBMIME) ....cvvcii et nne s 72
Traditionelle GrindonNerstagSSUPPE. ......ccveeeierreriereriesiesiese et 72
Grundrezept Kapernbereitung ........ccocveeerernieieiie e 73
Grine GNOCChi (COUPIAN) ..o 73
Grine PIALZIT (KIBMIME) ....eeieceeceee et sre e 73
Griine Brotchen (KIEBMME) ......oo.viiiiiiiiieee e 74
Griuner Kartoffelsalat (KIEMME) ..o 74
Griner Pudding (Landgasthof HURN) ..........ccooeiieiiie e 75
Griines Kartoffelplree (KIEMME) ..o, 75
Gundermann-Konfekt (KIEMME) ........cooviiiiii e 75
Gundermann-Eis (KIBMME) ......cccvoiiiiiiiee et 76
Gundermannparfait (KIEMME) ......cccooviiiiiiece e 76
Gurkensalat mit Giersch und Gundermann (KIemme).........ccccoevevininininienienen, 77
Gurkensuppe (kalt) mit Brennnessel-samen (Klemme) ..........ccooviiiiiinieninnnns 77
HAArG! (PIlASKE) .....cvveeecie e s 77
H&hnchenspielle in Minze mariniert  (MUIEr) ..o 77
Aufguss aus Huflattichbliiten (Pervenche)...........cccooviiiiiiince 78
Heilbutt mit  Glasnudel-Sauerampfergemuise ...........ccoovveveienieninie e 78
Hessische Griine  Sofe (Prof. Dr. FEIgE) ..ccvvevviieiieiice e 79
Hirtensuppe (COUPIAN) .....cciiiieece e 79
[ T T g ol T PSSR 80
Hirtentaschel-auflauf (Couplan).........coooiiiiiiii e 80
Hirtentaschelsalat (Couplan) ...........coovoiiiiiii e 80
Hirtentdscheltoast (PErVENChE)........cccvoviii i 81
Hopfenbeignets (KIEBMME) ........oooiiiiiiiic s 81
Hopfenspargel — (KIEBMME) ..o 81
HopfensproR-Suppe (KOSMOS) ........ccviiiiieiieie e 81
Hopfensprossen in Nusssauce (Couplan) ........ccooveverviievieese s 82
Hopfensprossen in Wein (KIEMME) ..o 82
Hopfensprosse in Butter (KOSMOS) ........coueiieieiienieiienee e 82
Hopfensprossen-Omelette (KOSMOS) .......c.coveieiiiiiciicc e 82
Hopfensprossen auf Omelett (KIEMME).......ccovviiiiiiiie e 82
Hopfentriebe in RahmsoRe (PErvenche)..........oooiiiiiiiiiiciee e 83
Huflattichgotterspeise (PErVENCNE) ........coviiiiiiiiiceeee e 83
Huflattichkrapfen (COuplan) ..o 83
Huflattichroulade (Landgasthaus HUNN) .........c.ccoeiiiiiiie i 84
Huihnerfilet mit Wildem Thymian und Wurzelgemuse (Gieler) .........ccocoovvvnnne. 84
Indischer H&hnchentopf (MESSEQUE) ....cuveeeiieieeie e 85
Kalbfleisch-rélichen mit Barlauch-Basilikum-Fullung (MUller) ..o 86
Kalte Kartoffel-Lauchsuppe mit Liebstockel und Lachstatar (Putz)..................... 86

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 0
Kaltschale von Erdbeeren mit Waldmeister (PULZ) ........ccccovevvevveveeieiiiesiec e, 87
Kandierte Engelwurz (KIEMmME) ..o 87
Kartoffel-Salat mit WildKreSse (LAUX) .......coveeriienienienienieeie e 87
Kartoffelgnocchi mit Salbei (MUHEr) ..o 88
Kartoffelgratin (KIEMIME).........ooi i 88
Kartoffelsalat mit RAQpUNZEL............cooooiiiiii 89
Kartoffelsuppe mit KIAUTEIN .......oooiiiiiiie e 89
KartOfTEITASCNE ... s 89
Kése Soufflé (HOHErDACN) ... 90
Ké&sekuchen ANgeliKa (RAU)....coiiiiieeee e 90
Késesalat HBlatterwald”  (KIEMME) ..o 90
Késesalat mit Spitzwegerich  (KIEMME) .....cccoevviiiieieee e 91
Késesalat mit Pimpinelle (MUHEN) .....ooiie e 91
Ké&sesauce mit Krautern zu Wurzelgemise  (Hollerbach) ..o 92
Késestangen mit Barlauchfriichten (KIEmMme) ..o, 92
Kaukasischer Paska (PErvenche).........cocvovieiiie i 92
Kerbel-Sauerampfer-Gratin (RULING) ......coveveieiiiiiieeee s 93
Klare Wildkréautersuppe (MUHEr) .....c.oooveiiiiiiieee e 93
Klee-Salat (KOSIMOS) .....cviiviiiiieiecie sttt 94
KleeblUten-Wein (KOSIMOS)......ccviiiiieiieiesiese e sie e see st ae e ae e nne e 94
Kletten-Nituké (COUPIaN) ......cc.oveiiieiseiee s 94
Knoblauchsraukenbutter-Brot...........ccooiiiiieieiieeeee e 95
Knopfkraut mit Barlauch, Bier und Speck (NiKIas) .........cccccovvivveiiieiiniiiiiciee, 95
Knospen-Chutney (KIEMIME) ........uoiieiiiie e 95
Knusprige Brunnenkresseblatter (Couplan) ..........cccooeiiiininieiineie e 96
Kohldistelauflauf (COUPIaN)......c.coviiiiiie e 96
KOhI-KratzdiStel-SPINat..........c.coeiieiiiiicic e 96
Kohlrabi mit  Hackfleisch-Salbei-Fuillung (MUHEr).......ccccooveiiiiiieieeciee, 96
Kohlrabi-BeifuBR-Salat (PErvenChE) .........ccooiiiiiiiiiee e 97
KIAUEEI-SUPPE (LABUX)...cvveveeiieiieiteesieeie sttt sttt sbe e s nne e e 97
Krauterrahm mit Teltower RUDChEN........cccovoiiiiii s 98
Krauter-Gurkensuppe (kalt) (KIEMME) .......ccoevveieiieiiee e 98
Krauterauflauf mit Kartoffeln (Hollerbach) ... 98
KIAUEBIDULTEE ... ettt 99
Krauterdip (KIBMIME) ........cviiieie e 99
Krauteressig und Krauterfrichte-Essig (KIEMME)........cccovvveveevieiieevree e, 99
KIPAUTEIESSIT ..ttt bbbttt bbbt 99
Krauterflllung fUr GaNS .......coooiiiie e 100
Krauterkartoffeln (KIEMIME).........ccooiv i 100
Krauterk&se-zUDEreItUNG .........coveiiei e 100

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE !
KIAUTEITTKOT ... bbb 100
Krauterquark — (KIEMME) .....oouiiiiiiiee e 100
Krauterrahm mit Teltower RUDCheN...........coiiiii e 101
Krautersalz flr fette SPEISEN .......ccveiiiiiie e 101
Krauterschmalz pflanzlich (KIeEmMMe) ........cccooeiiiiiceceeee e 101
KrautertaSChen (LAUX) ......cveveiiieiiesiesiieesieee e 102
Krauter-Tomatensuppe (KIBMME) .......coviiiiiiiiiie e 102
Krauter-Vollkornbrot — (KIEMME) ......covveiiiieice e 102
Krauterwein (KIBMME)......c.oii i 103
Labkraut-Tomatensalat (KIEMME) ........c.ooveiiiiiii e 103
Lachsfilet mit ~ Topinamburgratin...........c.ccceeeeiieiieie i 104
Lammhackballchen mit Minze (MUHEN) ........ccoiveiieiicecee e 104
Lammkoteletts mit gebratenem Salbei und Petersilie (MUller)...........cccccoeninene 105
Lammscheiben in Salbei (LauX).......coooeiieiiieiieceseeese s 105
Lammterrine mit Estragonsauce — (MUIIEr) ........coviiiiiiiiiie e 105
LAUCN-PIZZA (LAUX) vvevrerierieeieeiestee e eeeseesiesiee s te e steenae s e saeeaesneesneannesneenneas 106
Lauchhederichsenf (Couplan) .........cccooiiiiiiiiei e 107
Leberschnitten in Bouillon (Pervenche)........cccooiiiiiiieecee 107
Likor ,,Frahlingsspaziergang™ (KIEMME) ........ccooveiiiiieieeie e 108
Lindenbliten in - Honig (KIEMME) .......ooveiiiieeee e 108
Lindenblten Dessert (KIBMME) .......cvoiiiiieeeeee e 108
Lindenblitengelee (KIBMME) ..o 108
Lindenbliten-  Kaiserschmarrn (KIEmMme).........ccccoevveieiieii i 109
LindenblUtenlikor (KIEMME).......ccveiiie e 109
Lindengruner Obstsalat (KIEMME) .......c.cooiiiiiiiiiieeee e 109
Lowenzahn-Gelee (KOSMOS) .......ccuiiiiiiiieiiaie et 109
Lowenzahn-Honig (KOSMOS) .......ccuciiiiiiieeie et 110
Lowenzahnbliten-Wein (KOSMOS)........ueiveieiieiieiesieseeiesee e esee e e esie e snees 110
LOWENZANN-SAIAE (LAUX) ..vveeveeiiiiiesiieiieee s 110
Lowenzahn Knospen-Auflauf (KIeEmMme) ... 111
LOwenzahn-Bier (KOSMOS) .....ccviiieiiiieieeiesie st esie e ste e sreesae e sre e e enne s 111
Lowenzahn-Kaffee (KIEMME).........cocveiiiieiiie e 112
Lowenzahn-bliiten-Likdr oder Magenbitter (KIEmme).......ccoocevvviiiiiniininenns 112
Lowenzahnsalat mit Eiern (KIEMME).......cooviieiiiiiieieeese e 112
Lowenzahnsalat mit Speckwiirfeln (NiKIas) .........ccccovevieiiiiieiic e 112
LOWENZANNSAIAL.......c.eiiiiiiiieie s 113
Lowenzahnsirup ,,Honig " (KIBMME) ..o 113
Lowenzahnwurzel Korn (KIBMME) ..o 113
MédesuRbliten-Granité (COUPIAN).......c.coviieiieie e 113
MédesuR-Sabayon (CoUPIaN) ........c.ccviieiieece e 114

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 8
MéadesuR-Sahne  (KIEMIME).......ccveieiieiece e 114
Madesufsekt (Landgasthof HUNN) ... 114
Malven-Melokhia-Suppe (KOSMOS) ......ccouiiiiieiiiie e 114
Marinierter Briekase auf Beinwell mit Dost und Pfefferminz (Klemme)
............................................................................................................................. 115
Marinierter Schafkase mit Pfefferminze und Dost (Klemme) ...........ccccoeeeee. 115
Meirichbrot (Landgasthof HUNN) ......cooiiiie e 116
Melde mit Wildreis (KIEMIME) .......ccviiieiieeciece e 116
Meldegemiise mit Saurer Sahne (KIEMmE)........ccoovviiiiinieieeeseeeeen 117
Senfei Mit MeldegemUSE ..o 117
V=T o [=T oo o SRRSO 117
Meldegratin (KIEBMME) .......ccoiiiiiiee e 118
QUICE MITIMEIE .......e e 118
Meldereis (KIBMME).........oiiiiiie et 118
Mit Kohldistel und Ei gefillte Tomaten (Couplan) .........cccoevevveveiieieeie e, 119
Mixed Pickles — (KIEBMME).......ccouiiieieiiece e 119
Maohrencremesuppe mit Lowenzahneinlage
(NTKIBS) . ettt ettt es 119
Nituke (HOHErbach)..........coueiuiiiiiiecs e 120
Nusskuchen mit Bucheckern (KIEMME)... e 120
Obstsalat mit Waldmeister (KIEMME) i 121
Orangencreme mit Lowenzahnbliten (KIemme) ..., 121
Pastete von Brennnessel, Giersch und Beinwell (Klemme)..........ccccccevvevvenane. 121
PaSTINAKENCIEIME ... ettt bbb 122
PaStiNAKENKUCHEN .......oviiieiice e 122
Pilz-Klee-Pfanne (KIEMIME) ..o s 123
Pizza ,,0regano (LAUX) ....cc.eoveieerieeiesieesieeie e ste et e e ee e ste e e sre e snas 123
POITUIAK=-GNOCCNI....c.uiiiiiiiiicieee s 123
Putenroulade mit Wildem Thymian und Gundelrebe (Gieler)..........ccocvvvinnnne. 124
Quarkteigtaschen mit Sauerampfer-Gefllgel-Fulle ..., 124
Rainfarn-Auflauf (KOSIMOS) .......c.coiveiiiii i 125
Rainfarn-Pfannkuchen (KOSIMOS) ........cccviieiiiiiiiee e 125
Rapiinzchen-Salat (KOSMOS) ......ooviiiiiiiieie e 125
Reisstrudel auf Krauterschaum — (Gieler).......ccocvieiieiiniiie e 126
Rettichsalat mit CasheWKEINeN ..o 127
Rettichsalat FOT-WEISS-0FUN ....vveiveeie e siee e eee s ee e e e e e e e e e 127
Rosensorbet mit MadesuRR-Sahne  (KIEMME)........ccoooviiiiiiiiiii 127
Rote-Bete-Gemuse mit Loffelkraut (MUIEr) ..o 128
Saibling auf SauerampferSauCe ..........cccovvevveii i 128
Salat mit Ganseblimchen und Nissen (NiKIas) ........cccccevveviveieneenne. 129

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE o
Salatteller ,,Waldspaziergang" (KIEMME) . 129
SAIDEI-SAUCE (LAUX) ...vevvereieeitesie sttt 129
Salbeiblatter in Bierteig (LAUX) .....cccuoriiiriieiesieseerie e 130
SaltiM BOCCO (LAUX) «vevvevieieeieiteesie e st te ettt sre e sre e s ra e e n e enne e 130
Sauerampfergemuiise (KIEMIME) .......cccovieiieiice e 130
Sauerampfer ala creme (RULING) .ovooveeeiiiiiiie e, 131
Sauerampfer-Salat (KOSMOS) ........oiiriiiiiiieieeie e e 131
Sauerampfer-Sauce (KOSMOS) .......cccueiviieiieieeie e et 131
Saueramprer-SUPPE (LAUX) .....ooeiiiieieieieiesie s 132
Sauerampfer-Suppe (KOSIMOS) ......cieiiiiiriienieeie e 132
Sauerampfercreme (KOSMOS) ........coveiiiiieiieiecie e 132
Sauerampfer-Kartoffelsalat  (RaU) .......cccooveviiieiieircc e 133
Sauerampfer-Povesen (GIEIEI) i 133
Sauerampfersauce (MESSEGUE) .......ccvuieiererere ettt 133
Sauerampfersuppe (KIEMME)........ccveiiiiiiee e 134
Sauerampfersuppe mit marinierten Lachsforellen-wirfeln (Pltz)...................... 134
Sauerampfersuppe mit Kerbel (MeSSEQUE) ........covveveierereieniie e 135
Sauerampfersuppe mit Krabben ... 135
Sauerampfersuppe mit RAUCheriachs ..., 136
Sauergiersch (Landgasthof HUNN)........ccooiviiiiee e 136
SAUETKIEE-RIOSOTLO .....eveeieeieciie ettt 137
Sauerkraut MIt GIEISCN .......cviiiiiece e e 137
Schafgarben-NelkenWuUrz-Brot...........cccceiieiiiie i 137
SChafgarbENIUNIEN ...c..ecveiicce e 138
Schaumkraut auf chinesische Art (KIEMME).........cooviiiiiiiiiieee 138
Schaumkraut- Omelett (KIEMME) ....ocveiiiiiiiiieeee e 138
Schokoladenbliten und —blatter (KIEMME)......c.ccovevviieiieieccceece e 139
Schweinefilet mit Gierschschaum in BI&tterteig..........ccovvevveieiieesiece e, 139
Schweinefilet-medaillons mit glasiertem Salbei  (Mdiller).................... 140
Schweinefilets im Béarlauchmantel (Gieler) ..., 140
Seelachs mit Sellerie-Minze-Sauce (MUHEN) ......ccovvevieiiieceee e, 141
Selleriekichlein in knuspriger Dosthille (Couplan) ........c.cccecvvivevviieiciecece, 141
Senfei Mit MeldegemuUSE .........ccoiiiiiiiiieee s 141
Sieben-Krauter- Quark (KIEMME)........ccooiiiiiii e 142
Sommerkaltschale (KIEMME) ........ccviiiiiiiiceccceee e 142
Sommerliche Un-Krautsuppe (KIEMME)......ccoovveiiiiiiiee e 143
Sommerlicher Un-Krautsalat  (KIEMME) .......cooiiiiiiiiiiicece 143
Sommerblitentee (KIEMME) ......cooiiiiiiie e 144
Soufflé von Wildgemiise (KIEMME).......cccovviiiiieiiee e 144
Spaghetti-Sauce mit BArlauch ...........cccooviieiiicc e 145

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 10
Spanische Tortilla mit Brennnesseln..........ccoovvveiieie i 145
Spargel-Tomaten-Terrine mit Vogelmiere-Pesto........ccevvvvveivervenene 145
Spitzwegerich- BonboNS (LAUX)......cveiiriieienienieie e 146
Spitzwegerichapfel-salat und Labkrautapfelsalat (Klemme) ..........c.cccccovevvvennee 146
Spitzwegerich-  Salat (LAUX) ....ccverviieiieieeie e 147
SPitzWegeriCh-SiruP (LAUX) ....c..ooiiiiieieieese s 147
Spitzwegerich-knospen mit Champignons (KIemme) ........ccccooevenieneennns 147
Spitzwegerichsuppe (Landgasthof HUhN) .........cccceiviiiiie e 147
SPItZWEQEIICN-TEE (LAUX) ...eiviieiiiiiiieiieieieie et 148
Stangel sulR-sauer (KIBMME) ..o 148
Stangelauflauf (KIEMME) .......cc.ooviiii e 148
Stangelherzen der Grossen Klette (Couplan) ........cccccvevevveveiieniiese e 149
Suppe von Pastinaken mit ~ gebackenen Gambas (PUtz).................... 149
Suppenkldiie mit Brennnesseln und Krautern (NiKIas) ........ccoocovvvvveiiiniiinininnne 150
SuRker Wegerich-Brennnessel-Kuchen (Couplan) ........ccccoevveieiiieiiccie e, 150
Sies Butterbrot (KIEMME)........ccooiviiiie e 150
SulRsaurer Kartoffelsalat (KIemme).....ooooveriiieiiie 150
Taboule mit Wildkrautern — (KIEMME).....ccoooiiiiiiieeeeee e 151
Tapenade (KIBMME) ........ooiiiiiece et 151
Taubnessel-Lasagne (COUPIaN) ........ocveiviie i 152
Terrine von Ziegenkéase und Bérlauch (Gieler) ..., 152
TeUTRISKIAllEN ... 153
Teufelskrallen-bliten mit Creme fraiche (Couplan) ........ccccoevveveiicii i, 153
Thunfisch mit  Kréutern gebacken (MUHEr)........cccocviiiieiicie e 153
Tomaten mit Schafskdse und Bérlauch (KIemme)........ccoocovieiiiiiiniiiinieee, 154
Tomatensalat mit Schaumkraut oder Sauerampfer (Klemme) ...........cccocevennee 154
Topinambur-Auflauf ... 155
Topinambur QEAUNSEEL ... eeveeecccieee e 155
TOPINAMBDUIGIALIN ...t 155
TOoPINAMBUISAIAL, WAIM ..o e 156
Traum aus Huflattichbliten (Couplan)........cccccevieieeiiiic e 156
Un-Kraut im Teigmantel (KIEMME)........ccovveieeiiiiee e 156
Un-Kraut Pfannkuchen (KIEMMe) ... 157
Vier Jahreszeiten Krauterbowle  (KIemMme)........ccooviiiiiiniieceeee e 157
Vogelmiere-  Meerrettich- Sahne (KIemme).........ccccceeveveeviciccccecc e 158
Vogelmieren-Salat (KOSMOS) ......couveieiierieiiesieieeie e se e see e sae e e 158
Vogelmieren-Suppe (KOSMOS) .....cceoeriiriiiiiiiieieie et 158
VOQEIMIEIENDIOL. ... .ot 158
Vogelmieresalat Mit KESE .........cccoeiieiieiiccceese e 159
WaldmeiSterDOWIE...........ooiiie 159

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 1
Waldmeistercreme mit Lowenzahn-bluten (Klemme)........cccooovvoivviiviivcinenns 159
Waldmeistercreme (Couplan).........cocoveiiiiiiiieieie e 160
Waldmeister-Eis (KIBMME)........coviiiiiiiieiieiee e 160
Waldmeister-  Erdbeer-Shake  (KIEMME)......c.cooveviiieiiiiice e 161
Waldmeister- Flammeri (KIEMME) ........cooiiiiiiiiie e 161
Waldmeistergelee (KIEBMME)........ccooiiiiiiiiiiieeee e 161
Waldmeisterlikor (KIBMME).........ooiiiiiieiieee e 161
Waldmeisterlimonade (KIEMME) .......ccooeiiiiiiie e 162
Waldmeistersorbet und Pfirsichschnitze ..., 162
Wegerich in WeiBweinsauce (Couplan)........cccovveiiieniienieniee e 163
Wegwartenmagenbitter (KIEMME) .........cccoiviiieiiic e 163
Weidenrdschen- Gratin (KIBMME) ......cveviiiiieiece e 163
Weidenrdschen-salat (KIEBMME) ... 164
Weidenroschen- Sauerampfersalat (KIEMME)........ccoovviiiiiiiiiiie e 164
Weinbergpfirsiche mit Engelwurzsirup (Couplan) .........ccccoevvevieveiieinececen, 164
Weiltkohl-Wirsing- Gemuse mit Beifull (MUIIEr).........ccooovviveviiieiieececeee 165
Wiesenlimonade (Landgasthof HUhN)...........cooiiiiii 165
Wiesen- Schaumkraut-Mousse (Couplan)..........ccooviieiinniencne e 166
Wiesenschaumkraut-Suppe (Couplan) ........cccccvevviiciiene e 166
Wiesensuppe mit Klee und Sauer-ampfer (Klemme)........c.ccceveviviveiecicinennns 167
WV IESBNSUPPIE. ..ttt bbbttt e et bttt ne s 167
Wilder Broccoli (Wiesen-Barenklau -Blitenknospen) (Klemme)..........c.c......... 167
Wildgemiise-Ketchup ,,quer durch die Botanik™..............ccccoeviiieiieiecicseen 168
WildgemUSE-KIOPSE ....oovveiieciiecieee et e et e e e nne s 168
Wildgemdse- Lasagne (KIEMME).......ccooiiiiiiiiiiieeee s 168
WilAGemMUSESAIAL ........eeieieiiiie e 169
Wildgemise-  sprossen mit Sauce  Hollandaise (Klemme) ...................... 170
Wildhopfen-Quiche (Couplan).........cccoveeiieiieie e 170
Wildkrauter-Pesto (KIBMME) .......ccoiiiiiiiieicee e 171
Wildkrauter- Tomatensalat (KIEMME) ......ccoovvviiiiiiieeee e 171
Wildkrauterauflauf (Hollerbach)............coooieiieiiic e 171
WIilAKIEUTErauTIaUT .......ooveiiiieiee e 172
Wildkrauter- Pilz-Pastete (KIEMME) .......ccoviiiiiiiiiereeee e 172
Wildkrautersalat (RULHING).......ocvereiieiieienie e 173
WilAKIAULEISAUCE ... ettt ettt 173
Wildkresse mit EdelpilzK&se (LaUX) ....cocvevveieciere e 173
Wildwurzelstlze (HOHErDAC) ........ccooiiiiiiiiiiicees e 174
Winterkrauter- — Salat (KOSMOS) ......coivieieiiiiieiiesie et 174
WINTEIQUAIK ...ttt te et e e beeaesneenne s 174
Zander in Sauer-ampfersauce (GIeler) .......cccooevvvieiieie i 174

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE 12
Zanderfilet mit  Bibernellenbutter (Gieler) ..., 175
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VORWORT ZUM SAMMELN UND ZUR VERWENDUNG
VON WILDGEMUSE

Bei der Verwendung von Wildgemisen sollte beachtet werden, dass nur die
Pflanzen gesammelt werden sollen, die sicher bestimmt werden kodnnen, um
Verwechslungen mit Giftpflanzen zu vermeiden. Die Pflanzen, die geféahrdet oder
bereits geschitzt sind, sollten nie gesammelt werden.

Die gepfliickte Menge sollte dariiber hinaus stets angepasst an das Vorkommen
sein, das hei3t nur da sammeln, wo groRRe Bestande der Pflanze auftreten.

Die Pflanzen sollten sauber und frisch sein. Der Standort ist auch entscheidend,
nie an der Strasse und anderen belasteten Standorten Wildgemiise sammeln.

Die gesammelten Pflanzen kénnen gut in Papiertiten verstaut werden, in ein
feuchtes Tuch eingeschlagen oder locker im Korb transportiert werden.

Bei der Zubereitung von Wildgemise ist Experimentierfreudigkeit durchaus
angebracht. Die nachfolgend aufgefiihrten Rezepte sind somit als Grundlage zu
verstehen, die nach Geschmack und nach Vorkommen der Pflanzen sowie der
Jahreszeit angepasst werden konnen.

Bei der ersten Verwendung von Wildgemdise soll darauf hingewiesen werden,
dass diese meistens kréftiger als kultiviertes Gemise schmecken, sie haben einen
starkeren Eigengeschmack, was zu Geschmackserlebnissen fuhren kann. Manche
Pflanzen schmecken auch bitter. Das Bittere kann man verringern, in dem man die
Pflanzen kurz mit kochendem Wasser (berschiittet und sofort abtropfen lasst. Bei
gekochten Pflanzen verringern sich die Bitterstoffe ohnehin. Allgemein gilt, dass
Wildkréutersalate mit ausgebratenem Speck oder mit in Butter gerdsteten
Brotwirfeln gemischt werden kénnen, was sie milder macht.

Die Rezepte sind der Literatur (siehe Literaturliste), dem personlichen Rezeptbuch
und dem world wide web entnommen. Nicht immer konnten Autoren angegeben
werden, weil die Darstellung einiger Internetseiten keine Riickschliisse auf diese
zuliel3.
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ALLGEMEINE REZEPTE

Allgemeingiiltige Rezepte fur Wildgemuse jeder Art sind den speziellen noch
voranzustellen.

Ein Salat kann aus den verschiedensten Pflanzen zubereitet und mit der folgenden
Vinaigrette gemischt werden. Die Basis konnen Kkultivierte Salatarten, wie
Eisbergsalat 0.4. bilden, denen man Wildgemdisepflanzen zufiigt.

Vinaigrette:

5 EL Olivendl

2 EL Weillweinessig

Y% Tl. Salz

Y% Tl Rosmarin, getr.

Y% Tl Oregano, getr.

1-2 zerdriuckte Knoblauchzehen

Zutaten miteinander kréaftig verrihren und kurz vor dem Servieren Uber den Salat
geben.

Krauterdl kann ebenfalls aus verschiedenen Pflanzen zubereitet werden, dazu
gibt man die gewtinschten Kréuter in eine Flasche, bedeckt sie mit einem neutral
schmeckendem Ol und lasst das Ganze bei taglichem Schitteln ca. 2 Wochen
durchziehen. Eine Geschmacksprobe gibt an, ob der Vorgang mit frischen
Krautern wiederholt werden sollte, anschlieBend das Ol durch Musselin abseihen
und kihl stellen.

Krauter-Essig wird ebenso hergestellt, dem Essig kénnen nach Geschmack
Frichte, Krautermischungen u.a. zugeflgt werden.

Fur die Herstellung von Krauterbutter eignen sich alle Wildgemisearten, die
man als Salat verzehren kann, man hackt diese nur fein und mischt sie mit Butter,
Salz und Knoblauch. Die Butter ist vielseitig zu verwenden.

Ebenso konnen verschiene Wildkrdauter in Quark gerihrt werden, als
Frihlingsquark, als Winterquark usw. kann dieser als Beilage zu Kartoffeln oder
als Brotaufstrich verwendet werden.

KrauterkléfRe werden auf der Basis der normalen Zutaten hergestellt, frisch
gehackte Krauter der verschiedenen Arten kdnnen nach Geschmack zugegeben
werden.

Aus einigen Blutenknospen koénnen Kapern gefertigt werden, dafir ist ein
Grundrezept im speziellen Teil angegeben.

Kandierte Bliten konnen ebenfalls aus fast allen Bliten der Wildgemdisearten
hergestellt werden, dazu pflickt man die Bliiten, schlagt ein Eiweil leicht an, bis
es zu schdumen beginnt, jede Blite in das Eiwei tauchen und in einem Teller
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voll Puderzucker von allen Seiten einpudern. Die eingezuckerten Bliten auf
Pergamentpapier auf ein Drahtgitter legen und ein zweites Pergamentpapier
darlber legen. Im gedffneten Backofen oder in einem Trockenschrank trocknen
lassen.

Glasierte Bluten werden in einer Bruchglasur aus 500 g Zucker, %2 | Wasser und
etwas Essig hergestellt. Dazu werden die Bliiten in die heilRe Glasur und danach
sofort in Eiswasser getaucht.

Bluten konnen auch mit in Eiswirfel-Bereiter gelegt werden, die Bllten-
Eiswurfel verzieren Getranke und Cocktails.

Mit den Pflanzen koénnen auch Krauterpapiere und Kréutertinte hergestellt
werden, das Verfahren ist bei Bremness' ausfiihrlich dargestellt. Neben diesen
Verfahren konnen auch Duftschalen, Krduterkissen und -sackchen, Kosmetika,
Krauterbdder, Seifen und Shampoos bereitet werden, die im angegebenen Buch
erlautert werden.

Die im folgenden Teil angegeben Rezepte fiir Suppen und Gemise kénnen wie
bereits oben angesprochen fir andere Arten angewandt werden, insofern sind
auch sie als allgemeingultige Rezepte zu verstehen.

! Bremness, Lesley: Das grosse Buch der Krauter. Stuttgart 1992
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AAL IN GRUNER SAUCE
(MESSEGUE)

2 kg mittelgrolle Aale

3 mittelgroRe Zwiebeln

3 Stg. Sellerie

50 g Butter

250 g Kiichenfertiger Sauerampfer
200 g Kresse

2 EL geh. Petersilie

2 EL Kerbelblattchen

1 geh. Essl. Schnittlauch

1 EL Estragon

15-20 Blattchen Minze

1 Zweig Thymian

1 Zweig Bohnenkraut

1 Flasche WeiRwein

4 Eigelb

200 g Creme fraiche

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Aale putzen, in Stucke schneiden
und leicht einmehlen. Zwiebeln und
Selleriestangen hacken. Vom
Sauerampfer die Stile bis zur
Blattmitte abzupfen, die Blatter in
Streifen schneiden. Restliche Krauter
zusammen fein hacken. Sauerampfer
und Krauter getrennt beiseite stellen.
Butter in einem groBen Topf
erhitzen, Zwiebeln und Sellerie darin
andusten, Aale in den Topf geben
Bei starker Hitze fest werden lassen,
aber nicht brdunen, dann den
Sauerampfer zufugen. Durchmischen
und mit drei Vierteln des Weins
ubergielen. Zum Kochen bringen,
die Ubrigen Krauter zugeben und

nach Bedarf Wein zugiel3en, das

Ganze soll mit Flussigkeit knapp
bedeckt sein. Ohne Deckel 12-14
min kochen lassen. Kurz vor dem
Servieren Eigelb, der zuvor mit Sud
verquirlt wurde, und Creme fraiche
unterziehen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

ALTERSBACHER
SAUERAMPFERSUPPE

(LANDGASTHOF HUHN)

300 g gewaschene und in Streifen
geschnittene Sauerampferblatter in
Butter andunsten, 300 g
kleingewurfelte Kartoffeln zugeben,
leicht salzen und mit Wasser
auffullen 20 min leicht kocheln
lassen. 1 Tasse sulBe Sahne mit 1 Ei
verrihren und in die Suppe
einrthren. 1 Tasse
Brennnesselblatter  fein  gehackt
untermischen noch etwas kdcheln, in
Tassen fullen, mit Brotwirfeln
bestreuen und im Grill mit Kase
uberbacken

AMPFER-BLATTER IN
BUTTER (Kosmos)

Sauerampferblatter  nur  wenig
zerkleinern und grindlich waschen.
Nur mit dem anhangenden Wasser in
einem Topf erhitzen und etwa 10
Min. garen. Wasser abgieRen und in
Butter schwenken. Nach Geschmack
wirzen und heil} servieren.

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

16

ANGELIKA IN DICK-
ZUCKER (PERVENCHE)

1 kg junge Angelikawurzeln

1TL Salz

Saft von 1 Zitrone

Essig

350 g Kristallzucker,

1500 g Zucker

2 EL heller Kartoffelsirup.

Die Angelikawurzeln sauber
abschaben und in 3 cm lange Stiicke
schneiden. 1 | Wasser zusammen mit
dem Salz und dem Zitronensaft zum
Kochen bringen und die
Wurzelstiicke darin mehr ziehen als
kochen lassen, bis sie halbweich
geworden sind. Dann einen Schuss
Essig zugeben und Uber Nacht kalt
stellen. Am ndchsten Tag die
Wurzeln  mehrmals in  frischem
Wasser ziehen lassen und dann gut
abgetropft in eine glasierte Schissel
legen. 3/8 | Wasser mit dem
Kristallzucker unter Abschdaumen 10
Minuten auf kleiner Flamme kochen.
Diese  Zuckerlosung  Uber die
Wurzelstiicke gielen. Am néchsten
Tag den Zuckersaft ablaufen lassen.
Diesen mit 500 g Zucker versetzen
und unter Abschdumen klar kochen.
Etwas auskihlen lassen. Am dritten
Tag die neuerlich abgegossene
Zuckerldsung mit weiteren 500 g
Zucker sowie dem Kartoffelsirup
unter Abschaumen klar kochen und
wieder (ber die Angelikastiicke
gieRen. Nochmals uber Nacht stehen
lassen. Am vierten Tag den
abgegossenen Zuckersaft mit den

restlichen 500 g Zucker so lange
unter Abschdumen kochen, bis sich
mit der Masse zwischen Daumen und
Zeigefinger ein schwacher Faden
ziehen lasst (Fadenprobe). Nun die
Angelikastucke hineingeben und
kraftig aufkochen lassen. Noch heif3
in  vorbereitete  Gléser  fillen.
Abkihlen lassen, luftdicht
verschlieen und trocken und kihl
aufbewahren.

ANGELIKAPUNSCH
(PERVENCHE)

30-40 g geschnittene Angelikawurzel
400ml weiller Rum oder guter Korn
Zitronenscheiben

Die Angelikawurzeln mit 1 |
kochendem Wasser berbriihen. Den
Schnaps  dazugieBen und mit
Zitronenscheiben servieren.

ANISBOGEN (PERVENCHE)

2 Eier

100 g Puderzucker

60 g Mehl

1 geh&ufter EL Anis

Eier und Puderzucker sehr schaumig
rihren. Das Mehl draufsieben und
unterziehen. Mit zwei
Kartoffelloffeln nussgrofle Haufchen
formen und diese in groRem Abstand
auf ein gefettetes und bemehltes
Blech setzen. Jedes H&aufchen mit
Anis  bestreuen und in das
vorgeheizte Backrohr schieben. Bei
175 Grad etwa 10 Minuten backen.
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Sobald sich die Rander braun farben,
vorsichtig vom Blech nehmen und
noch heil3 tber einen Kochloffelstiel
biegen.

APFEL MIT WEGWARTE
(KLEMME)

100 g sehr junge Blétter

300 g Apfel

etwas Butter

Salz

Zucker zum Abschmecken

Apfel ohne Kerngehéduse achteln und
in Butter dunsten. Wegwartenblatter
fein hacken, zu den Apfeln geben
und mitdlnsten. Zum Schluss mit
einer Prise Salz und Zucker wirzen.

APFEL-AUFLAUF MIT
BUCHECKERN ODER
WALNUSSEN (KLEMME)

1 kg Apfel

200 ml Sahne

3 Eigelb

2-5 EL gehackte Bucheckern oder
Walnusse

1/2 TL Zimt

3 EL Zucker oder 1 EL Honig

etwas Butter

Die vom Kerngehduse befreiten
Apfel in dinne Scheiben schneiden,
in eine gefettete  Auflaufform
schichten und mit Bucheckern
und/oder  Walnlssen  bestreuen.
Eigelb mit Sahne, Zucker und Zimt
verquirlen und uber die

Apfelscheiben gieRen. Bei 200 °C
etwa 20 Min. backen.

APFEL-BARLAUCH-
QUICHE (KLEMME)

Fur den Teig:

100 g feines Vollkornmehl

100 g Magerquark

4 EL Milch

4 EL Olivendl

1/2 TL Salz

1 TL Backpulver

Fur den Belag:

750 g sauerliche Apfel

250 g Baérlauch (frisch  oder
eingefroren)

2 mittelgrolRe Zwiebeln

100 ml saure Sahne

50 g Creme fraiche,

100 g geriebener Gouda

3 Eier

1-2 TL Zitronensaft

Salz und eine Prise Muskatblite
Mehl mit Salz und Backpulver
mischen. Quark, Ol und Milch
hinzugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten und eine
gefettete Springform damit auslegen.
Den Rand etwas hochziehen.
Zwiebeln pellen und in Ringe
schneiden. Bérlauch in Streifen
schneiden und zusammen mit den
Zwiebeln in etwas Butter dunsten.
Apfel schélen, Kerngehéuse
entfernen und in ddnne Scheiben
schneiden. Die Ubrigen Zutaten
miteinander verquirlen, mit Salz,
Zitronensaft, Muskatbliite wirzen
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und zusammen mit den
Apfelscheiben zu Zwiebeln und
Barlauch geben. Die Fullung auf
dem Teig verstreichen. Bei 200 °C
(vorgeheizt) etwa 40 Min. backen.

APFELKUCHEN MIT
BUCHECKERN (KLEMME)

1 kg Apfel

50 g gehackte Buckeckern

100 g gemahlene Haselniisse

200 g Butter/Margarine

150 g Zucker

300 g Mehl

4 Eier

2 TL Zimt

1 Packchen Backpulver
Butter/Margarine mit Zucker
schaumig schlagen und die Eier
unterriihren. Mehl mit Zimt, Back-
pulver und Nissen vermischen und
untermengen. Apfel schilen, das
Kerngehduse entfernen, in sehr
kleine Stiickchen schneiden und in
den  Teig  einarbeiten. Eine
Kastenform einfetten und mit Mehl
ausstauben. Den Teig einflllen und
den Kuchen bei 170 °C etwa 50-60
Min. backen.

BACHBUNGENSALAT
(CoupPLAN)

Fur 4 Portionen:

300 g Bachbungenblatter und
-stangel sowie andere Wild- oder
Kultursalate

100 g geriebene Karotten

Sauce:

2 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Apfelessig

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Essloffel gerostete Sesamkerne

1 Prise Meersalz

Die Blatter und Sténgel der
Bachbunge und die anderen Salate in
dinne Streifen schneiden, mischen
und in einer Salatschissel anrichten.
Mit den Karotten einen Kranz um
den Salat legen. Die gelbe Farbe der
Karotten steht in schonem Kontrast
zum Grin des Salats. Alle
Saucenzutaten miteinander
verriihren. Die Sauce zum Salat
reichen.

BADENER BRENN-

NESSEL-SCHNITZEL
(KLEMME)

200 g Brennnesselblatter

3 Roggenbrotchen

6 EL Milch

30 g Butter

1 Zwiebel

4 EL Vollkornhaferflocken
Wirzhefeflocken

Salz, Pfeffer frisch gemahlen

1 Prise Muskatblute

Ol zum Braten

Junge Brennnesseln oder die oberen
vier Bléatter alterer Pflanzen waschen,
mit heilem Wasser (berbrihen,
abtropfen lassen und fein hacken.
Kleingeschnittene Zwiebel in Butter
goldgelb anrosten. Roggenbrodtchen
in  Warfel schneiden, mit Milch
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einweichen und  wenn  notig
anschlieBend ausdricken. In einer
Schussel die gedinstete Zwiebel mit
Brennnesseln sowie allen anderen
Zutaten zu einer Masse verkneten
und nach Belieben wirzen. Kleine
Schnitzel formen, in
Wiirzhefeflocken wenden und in Ol
ausbacken.

BARLAUCHSPATZLE
(MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

1Bund Barlauch

100 g Creme fraiche

400 g Mehl

4 Eier

geriebene Muskatnuss

Salz, Pfeffer

4 EL Butter

400 g geriebener Kase

Den Bérlauch fein hacken und mit
der Creme fraiche verriihren. Aus
Mehl und Eiern einen zahflissigen
Teig herstellen. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wirzen und die
Barlauchcreme unterheben. Einen
groRBen Topf mit leicht gesalzenem
Wasser filllen und aufkochen. Den
Teig in einen Spatzlehobel fillen und
in das kochende Wasser hobeln. Die
Spatzle ziehen lassen, bis sie oben
schwimmen, mit einem Schaumléffel
herausschépfen und sofort mit
kaltem Wasser abschrecken. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen und

die Spatzle darin erwarmen. Den

Ké&se unterheben und schmelzen
lassen.

BARLAUCHSUPPE

(LANDGASTHOF HUHN)

300 g gewaschene und in Streifen
geschnittene junge Bérlauchblatter in
3-4 EL Disteldl andunsten und leicht
salzen, 1 | Wasser zugeben und 30
min kocheln, 2 TL Mondamin oder
Starke in 1 Glas WeiBwein verrihren
und damit die Suppe binden. 2 Eier
zugeben und alles piirieren gerostete
Brotwiirfel als Garnierung zugeben
und mit saurer Sahne tupfen.

BARENKLAUFRUCHTE-
SORBET (CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

1 Essloffel noch grine, zarte
Bérenklaufruchte

200 g Zucker

1/2 | Wasser

Saft einer halben Zitrone

Die Frichte mit einem Teil des
Zuckers und etwas vom Wasser im
Mixer pirieren Die restlichen
Zutaten zugeben. In die Eismaschine
oder in einer Form ins Gefrierfach
geben und das Sorbet von Zeit zu
Zeit mit einer Gabel durcharbeiten.
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BARENKLAU-
KARTOFFEL-GRATIN

(CoupLAN)

Fir 4 Portionen:

500 g Bérenklaublatter

500 g mehlige Kartoffeln

3 Zwiebeln

200 g Creme fraiche

1 Teel0ffel Salz

Pfeffer

100 g geriebener Kase (Greyerzer)
50 g Paniermehl

50 Butter

200 ml trockener Weillwein

Die Barenklaublatter waschen und
mit den Stangeln grob hacken. Etwa
20 Minuten in Wasser kochen, dann
abtropfen lassen. Die Kartoffeln
getrennt nicht zu weich kochen; sie
sollten noch Biss haben. Schélen und
in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
hacken. In  eine  Auflaufform
abwechselnd jeweils eine Schicht
gehackte  Zwiebeln, Kartoffel-
scheiben,  Bérenklaublatter  und
Creme fraiche geben. Salzen und
pfeffern. Zuletzt mit dem Kase
bestreuen. Das Paniermehl und die
Butter in Flocken dartiber verteilen.
Den WeiRBwein und eventuell etwas
Wasser zugiellen, bis alle Schichten
damit bedeckt sind. Den Gratin im
vorgeheizten Backofen etwa 30
Minuten bei 250 Grad goldbraun
Uberbacken, bis das Gemise gut
durch und die Flissigkeit
groftenteils aufgesogen ist. Heil}
servieren und denselben Weillwein
dazu reichen.

BARLAUCH-ALIGOT
(CoupLAN)

Fur 8 Portionen

400 g Bérlauchblatter

1 kg festkochende Kartoffeln

400 g Rahm

200 g geriebener Kase (Greyerzer)
200 g Mozzarella

Salz

weil3er Pfeffer

Muskatnuss

1 Knoblauchzehe

Die Barlauchblatter in Salzwasser
blanchieren.  AbgielRen, abtropfen
lassen und hacken. Die Kartoffeln
kochen und purieren. Den Rahm
unter das heiBe Puree riihren. Den
geriebenen Kase und den klein
gewdlrfelten Mozzarella nach und
nach zugeben und das Puree so lange
kraftig schlagen, bis der Kése Faden
zieht. Die gehackten Bérlauchblatter
unterheben. Mit Salz, weillem
Pfeffer, Muskatnuss und
zerdriicktem Knoblauch wirzen.

BARLAUCH-
BROTAUFSTRICH

Zutaten:

250 g Quark

eventuell saure oder sifle Sahne
(nach Geschmack)

1 Hand voll Bérlauchblatter
Meersalz

Zubereitung:

Zunéachst wird der Quark mit der
Sahne glatt geriihrt, dann werden die
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Barlauchblatter gehackt und
anschlieBend alle Zutaten gut
vermengt. Schmeckt phantastisch auf
Vollkornbrot!

BARLAUCHBUTTER
(KLEMME)

250 g Butter

50-100 g Barlauch

Salz

Zitronensaft

Barlauchblétter (frisch oder gefroren)
hacken und zusammen mit der
warmen Butter plrieren. Mit Salz
und ein paar Spritzern Zitronensaft
abschmecken.

BARLAUCH-
CREMESUPPE (KLEMME)

300-500 g Bérlauch

150 g Kartoffeln

1 Mohre

1 Zwiebeln

Y% | Gemdsebriihe

100 ml Milch

150 ml Dickmilch

1 Becher saure Sahne

1 Zitrone (Saft)

2-4 TL Butter

Gehackte  Zwiebeln in  Butter
zusammen mit der halben Menge
geschnittenem Barlauch andunsten.
Kartoffeln und Mohre schélen, in
Warfel schneiden und zu Zwiebeln

und Barlauch geben, kurz
mitdunsten. AnschlielRend die
Gemdsebrihe hinzugeben,
aufkochen, bei schwacher Hitze gar
kochen und dann pirieren. Die
restlichen Baérlauchblatter in sehr
feine Streifen schneiden und in die
heille, aber nicht mehr kochende
Suppe geben. Milch und Dickmilch
unterriihren, nochmals erhitzen aber
nicht kochen und mit Zitronensaft,
Salz und Butter abschmecken. Die
fertige Suppe mit H&ubchen von
saurer  Sahne und  frischen
Barlauchbléttern garnieren.

BARLAUCHESSIG
(KLEMME)

10 Bérlauchblatter

1/2 | Tafelessig oder Obstessig
Blatter in sehr feine Streifen
schneiden mit Essig auffillen und in
einer verschlossenen Flasche
mindestens eine Woche reifen lassen.

BARLAUCH-
FLADENBROT (KLEMME)

200 g Barlauchblatter (frisch oder
gefroren)

800 g Weizenvollkornmehl

400 g Weizenmehl Typ 450

700 ml Wasser

40 g Hefe

1 TL Honig

2 TL Salz

Barlauchblatter in Streifen
schneiden, in Wasser pirieren und
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die Hefe mit Salz und Honig darin
aufschwemmen. Alles zum Mehl
geben und kréftig verkneten. Falls
der Teig durch die Barlauchbléatter zu
klebrig ist, etwas Mehl nachgeben.
Den Teig mindestens 15 Min, ruhen
lassen und nochmals 10 Min. kneten.
Danach einen flachen Brotlaib
formen und nochmals etwa 1 Stunde
(kann auch langer sein) gehen lassen.
Das Brot in den kalten Backofen
schieben und bei 175 °C etwa 45
Min. backen.

BARLAUCH-GNOCCI
MIT GESCHMOLZENEN
TOMATEN

Zutaten

500 g Speisequark (tber Nacht
abtropfen lassen)

40 g Barlauch

150 g Mehl

1Ei

2 Eigelb

1/2 TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

frisch gemahlene Muskatnuss
geschmolzene Tomaten

5 grolRe Fleischtomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

1 Zweig Thymian

1 Prise Zucker

Mehl fiir die Arbeitsflache

1 EL Olivendél zum Braten
Zubereitung

Quark in eine Schussel geben.
Barlauch abspulen, trocken schitteln

und fein schneiden. Alle Gnocchi-
Zutaten vermengen und etwa zwel
Stunden im Kihlschrank ruhen
lassen. Flr die geschmolzenen
Tomaten: Die Tomaten uberbrihen,
h&duten und grob vierteln. Die
Zwiebel abziehen, wirfeln und im
heiBen Ol glasig diinsten. Tomaten
und Thymian zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen und etwa
eine Stunde leicht kochen, bis eine
dickliche Sol3e (ein Sugo) entstanden
ist. Aus dem Gnocchi-Teig auf einer
leicht  bemehlten  Arbeitsflache
fingerdicke Rollen formen und in
etwa 2 cm lange Stlicke schneiden.
In Salzwasser etwa drei Minuten
kochen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und abtropfen
lassen. Im heillen Olivendl kurz
braten und auf den Tomaten
servieren. Die Gnocchi eventuell auf
der Tomatensolle mit Mozzarella-
oder Ziegenkase Uberbacken.

BARLAUCH-

KARTOFFEL-SUPPE
(KLEMME)

Etwa 150 g Barlauchblatter (es
kdnnen auch mehr sein)

1000 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

1 TL Gemdsebriihe

1 EL Butter

100 g saure Sahne

Salz

1 Zitrone (Saft)
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1 Glas Sherry

Kartoffeln schélen und in Stiicke
schneiden. Zwiebeln pellen und grob
hacken. Alles zusammen mit Salz
und Gemisebriihe in Wasser gar
kochen. Barlauchblétter in feine
Streifen schneiden und in die heile,
nicht mehr kochende Suppe geben.
Etwas ziehen lassen und mit dem
Zauberstab plrieren. Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.
Zum Verfeinern kann noch ein
Glaschen  Sherry  dazugegeben
werden. Mit Haubchen von Creme
fraiche servieren.

BARLAUCHKNOSPEN
IN OL (KLEmME)

200 g Knospen

Olivenol

Barlauchknospen (nicht waschen)
mit soviel Olivendl tbergiellen, dass
mindestens drei  Zentimeter Ol
ubersteht, kihl stellen und 3-4 Tage
ziehen lassen. Die Knospen in Ol
sind nicht sehr lange haltbar (3-4
Wochen)

BARLAUCHNUDELN

Zutaten:

3 - 4 Barlauchzwiebeln mit Blattern
500 g Nudeln

Olivendl

1 -2 Zwiebeln

500 g Quark

2 - 3 Eier

40 g Butter

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Knoblauchsrauke

Zubereitung:

Man erntet den Barlauch mit der
Zwiebel, trennt die Blatter ab und
reinigt alles gut. Die Nudeln werden
in  Salzwasser gegart. In der
Zwischenzeit brdunt man in einer
Pfanne in guter Butter oder in
Olivendl die gehackten Zwiebeln des
Barlauchs und die gehackten
Zwiebeln an. Die fertig gekochten
Nudeln werden abgeschreckt und der
Quark mit den Eiern und etwas
Butter verriihrt. Etwas Salz, Pfeffer,
die fein gewiegten Blatter des
Barlauchs sowie der
Knoblauchsrauke, Barlauchzwiebeln
und Zwiebeln werden nun mit dem
Quark gemischt und unter die
Nudeln gehoben. In einer gefetteten
Auflaufform wird das Ganze etwa 45
Minuten Uberbacken und vor dem
Servieren  mit  frischen  fein
gewiegten Krautern bestreut.

BARLAUCHOL (KLemMmE)

50-100 g Bérlauchblatter

500 ml Ol (Oliven-, Sonnenblumen-
oder Sesamal)

Blatter in feine Streifen hacken, in
wenig Ol pirieren und mit dem
restlichen Ol auffillen. Das griine Ol
kihl aufbewahren. Es ist 3-4
Wochen haltbar.
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BARLAUCH-OMELETTE
(KLEMME)

1/2  Tasse fein  geschnittene
Barlauchbléatter

8 Eier

1 TL Zitronensaft

4 EL Sahne

4 EL Wasser

1/2 Zwiebel

1/2 TL Salz

Pfeffer nach Geschmack

Butter flr die Pfanne

Feingehackte Blatter, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer vermengen. Die
Zwiebel durch eine Knoblauchpresse
dricken und den Saft zu den Eiern
geben. Die Eier verquirlen und mit
der Kréutermischung vermengen.
Die Omelettemischung mit wenig
Fett in der Pfanne stocken lassen und
wenden. Das fertige Omelette auf
einem Teller anrichten.

BARLAUCH-PASTETE

(KLEMME)

400 g Frischkase

500 g Schmand

9-12 Blatt Gelatine

Barlauch

Knoblauchzehen

Tomatenmark

Salz

Frischkd&se und Schmand glatt
rihren. Barlauchblatter (frisch oder
gefroren) in feine Streifen schneiden
und in etwa 2/3 der K&semischung
plrieren Mit Salz und Zitronensaft

abschmecken und gleichmaRig in

zwei Schisseln verteilen. Den Rest
der Mischung mit Tomatenmark
verriihren und mit Salz
abschmecken. Flr jede Mischung
jeweils 3 bis 4 Blatt Gelatine (je nach
gewiinschter Festigkeit der Masse) in
kaltem Wasser einweichen, dann in
einem warmen Topf ohne Wasser
auflosen  und  loffelweise  die
Ké&semasse hinzugeben und
verrihren. Eine Kastenform mit
Frischhaltefolie auslegen und dann
die erste Bérlauch  Mischung

einfillen, dann die
Tomatenmischung und zum Schluss
wieder Mischung. Mit

Frischhaltefolie abdecken und
mindestens 4 Std. im Kihlschrank
fest werden lassen.

BARLAUCH-PESTO

320 g Bérlauch

20 g grobes Salz

6 g Knoblauch

1,2 | Olivendl oder Sonnendl

170 g Pinienkerne, davon

60 g gerostet

160 g Parmesan

80 g Pecorino

Barlauch putzen und mit grobem
Salz und Knoblauch versetzen. Alles
in ein hohes Gefal geben und mit
dem Ol nach und nach vermixen.
Pinienkerne in der Pfanne goldbraun
rosten. Parmesan und Pecorino fein
reiben. Die Kerne mit einem
Stabmixer im Ol zerkleinern. Alles
zusammenmischen und
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abschmecken. Pesto im Kihlschrank
mit Ol bedeckt aufbewahren und den
Glasrand sauber halten. So ist das
Pesto monatelang haltbar.

BARLAUCH-PESTO

(KLEMME)

50-100 g Barlauchblatter

150 g Parmesankase (am Stiick)

500 ml Olivenol

50 g Pinienkerne oder Haselnusse

1/2 Zitrone (Saft)

Salz

Barlauchblatter in schmale Streifen
schneiden, Pinien- oder Haselnlisse
mahlen, Parmesan reiben und
zusammen mit den Ubrigen Zutaten
plrieren. Mit Salz und Zitronensaft
abschmecken. Pesto l&sst sich sehr
gut einfrieren.

BARLAUCH-PFEFFER
(KLEMME)

1 Tasse grune Bérlauchfriichte

etwa 1 Tasse Olivenol

Frichte mit Olivendl gut bedecken
und in einem verschlossenen Glas
aufbewahren. Zu Salaten geben oder
als Beilage zu Wein verwenden.

BARLAUCHSALAT
(LANDGASTHOF HUHN)

Gewaschene und in  Streifen
geschnittene junge Béarlauchbléatter
mit  Sauerampfer, Wiesenkerbel,
Klee, Wegereich, Giersch,
Vogelmiere u.a. mischen.
Liebstockel (vorsichtig verwenden -
starker Eigengeschmack) zugeben.
Bereiten Sie ein Salatdressing Ihrer
Wahl und heben Sie den Wildsalat
unter.

BARLAUCHSAUCE
(CoupLAN)

Fir 4 Portionen

4 Tomaten

Saft einer Zitrone

100 g Bérlauchblatter

Salz

Pfeffer

50 ml Olivendl

Die Tomaten uberbrihen,
abschrecken, h&uten, den Stielansatz
herausschneiden, vierteln, entkernen
und das Fruchtfleisch fein wirfeln.
Die Barlauchblétter in feine Streifen
schneiden. Tomatenwarfel,
Zitronensaft, Olivendl und Bérlauch
verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce auf kleiner
Flamme im Wasserbad nur leicht
erwarmen, um den feinen
Geschmack des Bérlauchs zu
erhalten. Tipp: Die Barlauchsauce
schmeckt besonders gut zu Garnelen,
Fisch und weilRem Geflugel.
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BARLAUCHSUPPE
A LA FINESSE

eine Handvoll frischer
Barlauchblatter

1 Zwiebel oder 2 Schalotten

50 g Butter

1/81 Weiliwein

Y4 | Huhner- oder Fleischbriihe

etwas Sahne

1 Topfchen Sauerrahm

Salz, Cayennepfeffer

Muskat

Saft von einer % Zitrone

Gehackte Zwiebel oder Schalotten in
Butter andiinsten und mit dem Wein
abléschen. Mit der Huhner- oder
Fleischbriihe aufgiellen, zum Kochen
bringen und etwas Sahne zufugen.
Barlauch mit Sauerrahm mixen und
in die Suppe rihren. Alles mit etwas
kalter Butter in Flockchen aufmixen.

Mit Salz, Cayennepfeffer,
Zitronensaft und einem Hauch
frischgeriebenem Muskat

abschmecken. Wenn der Bérlauch zu
kraftig schmeckt, kann man etwas
frischen Spinat oder Blattpetersilie
untermischen.

BARLAUCH-TAPA
(KLEMME)

250 g Blutenknospen
250 g Salz

1 Zwiebel

150 g Tomaten

3 EL Olivenol

3 EL Balsamessig

Knospen mit Salz vermischen und 24
Std. kihl stellen. AnschlieRend gut
abspulen.  Tomaten  kurz in
kochendem Wasser blanchieren und
die Haut abziehen. Tomateninhalt
entfernen und das Fruchtfleisch
warfeln. Zwiebel pellen, hacken und
mit den Tomatenstiickchen sowie
Essig und Ol zu den Knospen geben
und vermengen. Nach Bedarf noch
etwas  flussigen  Tomateninhalt
hinzufugen und kurz mit dem
Purierstab anpurieren. Mit Essig und
Olivenol abschmecken.

BARLAUCHTASCHEN
MIT SCHAFSKASE

(KLEMME)

Fur den Teig:

500 g Mehl

1/4 1 Milch

1 Packchen Hefe

1 TL Honig

8 EL Ol

1 TL Salz

Fur die Fullung:

200-400 g Bérlauch

1 Zwiebel

200 g Schafskase (Feta)

200 g Huttenké&se

250 g Quark

1 Ei

1 EL Mehl

3 EL Tomatenmark

2-3 Tomaten

Aus den angegebenen Zutaten einen
Hefeteig herstellen. Tomaten mit
heillem Wasser tberbriihen, schalen,
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in kleine Stiickchen schneiden und
mit Tomatenmark verrlhren.
Schafsk&se zerbroseln und  mit
Quark, Hittenkase, Ei und Mehl
verriihren in  feine  Streifen
schneiden. Zwiebel pellen und
hacken und mit der K&semasse
verriihren. Mit  Salz, etwas
Zitronensaft und eventuell etwas
ausgedricktem Knoblauch kréftig
abschmecken. Den aufgegangenen
Hefeteig nochmals durchkneten, in
vier Portionen teilen und jede Portion
zu einem dunnen Fladen ausrollen.
Den Teig mit den Tomatenstiickchen
und  Tomatenmark  bestreichen.
jeweils ein Viertel der Quarkmasse
darauf  verteilen, den Teig
uberklappen und den Rand gut
andricken. Die Taschen auf ein
gefettetes. Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C
etwa 30 Min. backen.

BAUMBLATTER-
TORTENBRIE (KLEMME)

Gemischte Blatter von Linde, Buche,
Eiche, Birke, Kirsche;

600 g Tortenbrie am Stlick

50 g gehackte Pistazien- oder
Kirbiskerne

100 g Frischkase

100 g saure Sahne

etwas Milch

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

Salz

Zitronensaft

Zwiebel und Knoblauch pellen und
in etwas Milch pirieren oder sehr
fein hacken. Frischk&se mit saurer
Sahne und der Milch glatt riihren, bis
er gut streichfahig ist. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken und die
Pinienkerne hinzugeben. Briekdse
quer durchschneiden, den unteren
Boden dicht mit zwei Lagen Blattern
belegen und mit dem Frischkdse
bestreichen. Nochmals eine Lage
Blatter auflegen und mit der anderen
Hélfte Briekdse zudecken. Mit
Blattern und Pinienkernen
dekorieren. Man kann fir die
Fullung auch nur Blatter verwenden,
eventuell mit gehackten Zwiebeln.
Anstelle von Baumblattern koénnen
auch  Blatter von  Baérlauch,
Scharbockskraut, Engelwurz und
Baldrian verwendet werden.

BEIFUR-
SORGENBECHER-
APERITIF

Zutaten

1 | guter trockener WeiRRwein

3 Rispen getrockneter Beiful}

2-3 Blattchen frische
Zitronenmelisse

2-3 Pfefferminzblattchen

2 Essloffel Lindenblitenhonig

Die Kréuter in einer Flasche mit
groBer Offnung geben und mit dem
Wein aufflllen. Ca. 36 Stunden in
der geschlossenen Flasche bei
Zimmertemperatur  ziehen lassen.
Durch einen Kaffeefilter abseihen
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und erwarmten Honig einrlhren.
Diesen  appetitanregenden  und
verdauungsfordernden Aperitif kahl
aufbewahren.

BEIFUR-CREPES (CoupLAN)

Fir 4 Portionen

100 g Mehl

1/8 1 Milch

1/8 | Wasser

4 Eier

Salz

50 g flussige Butter

100 g jungen Beifulitriecbe mit dem
zarten Stangel

Mehl, Milch, Wasser Eier eine Prise
Salz und die flussige Butter zu einem
glatten Teig ridhren. Den Teig 1
Stunde  quellen  lassen.  Die
BeifulRtriebe grob hacken und unter
den Teig mischen. In einer
beschichteten Pfanne nacheinander
etwa 12 dinne Crepes ausbacken.
Tipp: Die Crepes konnen nach
belieben ohne weitere Zutat oder mit
Frischkése bestrichen  serviert
werden; sie ergeben auch eine
delikate Beilage zu Ganse- und
Entenbraten.

BEIFURTINKTUR

3g frische BeifulRblatter

100g Alkohol (70%)

Die frisch gezupften Blatter in ein
dunkles Glas mit breiter Offnung
geben und mit dem Alkohol
uberlieBen. Die gut verschlossene

Flasche in die Sonne oder an einem
warmen Ort im Haus stellen und ab
und zu gut durchschitteln. Nach 4
Wochen die Tinktur abseihen, dabei
die Blatter gut auspressen. Die
BeifuBBtinktur kann, mit Wasser
verdunnt, als belebendes FulRbad
angewandt werden, oder die muden
FuRe werden mit einigen Tropfen
davon eingerieben.

BEINWELL-GEMUSE-
SUPPE

1  Zwiebel, in  Scheiben in
geschnitten

60 g Butter

2 Tassen Gemusebrihe

2 rohe Kartoffeln (gewdrfelt)

3-4 mittelgrolRe Beinwellblatter (grob
gezupft)

1 Tasse Spinat oder Melde (grob
geschnitten)

1 Tasse Kerbel (fein gehackt)

1-2 EL saure Sahne

Zwiebel in der Butter anbraten,
Gemdsebriuhe aufgieRen. Kartoffeln
zugeben und 10 min zugedeckt
kochen. Beinwell, Spinat (Melde)
und Kerbel zugeben, noch mal 5 min
kochen lassen. Eine Tasse Brihe
abseien, restliche Brihe mit dem
Gemuse im  Mixer  pirieren.
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Abgeseihte Briihe wieder zugeben
und erhitzen, die Sahne unterriihren;
evtl. noch mit Kréutersalz und
Pfeffer abschmecken.

BEINWELL IN EIER-
KUCHENTEIG (RUTTING)

8 frische Beinwellbl&tter, moglichst
gleich groR (2 Stiicke pro Person)

Ol zum Ausbacken

Fur den Eierkuchenteig:

3 Eier

Y% Tl. Salz

je ¥ | Milch und Wasser

250 g Weizenmehl

100 Butter

Eier, Salz, Milch und Wasser
verquirlen, in das Mehl rihren. Teig
fur 30 min ruhen lassen. Je zwel
Beinwellblatter zusammenlegen und
durch den Eierkuchenteig ziehen, in
der Pfanne in heiBem Ol ausbacken.
Dazu passt gut Salat.

BEINWELL-

KARTOFFEL-SUPPE
(RUTTING)

6-8 mittelgrofe frische
Beinwellblatter

2 geburstete ungeschélte Kartoffeln
(gewurfelt)

2 Stangen Sellerie (kleingeschnitten)
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

6 Tassen Gemisebriihe

1/8 | Sahne

Zutaten in der Brihe weich kochen
(etwa 35 min).  Lorbeerblatt
entfernen. Suppe durch ein Sieb
streichen, noch mal erhitzen und die
Sahne unterziehen.

BEINWELL-SUPPE
(Kosmos)

4 Portionen

2 Handvoll frische, junge
Beinwell-Blatter

1 mittelgroRe Zwiebel, fein gehackt,
25 g Butter

15 g Mehl

% Liter Huhner- oder Fleischbriihe

4 EL Joghurt

Salz, Pfeffer

Blatter grindlich waschen und alle
zdhen Stangelanteile wegschneiden.
Zwiebel in Butter bréunen. Mehl
einrthren und Briuhe langsam
hinzugeben. Zuletzt Beinwell-Blatter
einfillen und etwas wirzen, dann
zudecken und etwa 30 Min. lang
erhitzen. Eventuell noch einmal
durch ein Sieb passieren. Kurz vor
dem Servieren nach Geschmack
nachwirzen und etwas Joghurt
einrthren.

BEINWELL UND
ERDNUSSE (Kosmos)

4 Portionen

50 g Sonnenblumen-Ol

100 g Zwiebeln, fein gehackt
50 g ungesalzene Erdniisse
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450 g Beinwelt-Blatter, fein
geschnitten

Salz, Pfeffer

Zwiebeln in heiRem Ol glasieren
bzw. leicht anbrdunen. Erdnisse
hinzugeben und etwa 2 Min. lang
erhitzen. Dann die Beinwell-Blatter
zugeben und so lange erhitzen, bis
fast alle Flussigkeit verdampft ist
(ca. 15 Min.). Nach Geschmack
wirzen. Warm servieren.

BEINWELL-
BRENNNESSEL-SUPPE

Zutaten:

4 Hand voll Brennnesseln

4 Hand voll Beinwell

2 - 3 EL Butter

1 groRe Zwiebel

11 Gemiisebriihe

4 - 5 mittelgroRe Kartoffeln

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Lorbeerblatt

2 Hand voll Knoblauchsrauke

1/8 | saure Sahne zum Verfeinern
Zubereitung:

Brennnesseln und Beinwell werden
etwa zu gleichen Teilen gesammelt,
gereinigt und in feine Streifen
geschnitten. AnschlieBend dunstet

man sie in guter Butter zusammen
mit einer gewdrfelten Zwiebel an
und gieBt mit Gemdusebrihe auf.
Dann werden gewdrfelte
Kartoffelstiickchen hinzugegeben
und weich gekochelt. Die Suppe
wird mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt
und Knoblauchsrauke gewdrzt und
mit saurer Sahne verfeinert.

BEINWELLFILETS
(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

Bierteig:

200 g halbweiRes Mehl

1/4 | Bier

1 Prise Salz

28 schone, moglichst gleich grolle
Beinwellblatter

100 g weicher Ziegenkase

150 g Pflanzenfett

1 Zitrone

1 Messerspitze Salz

Mehl, Bier und Salz zu einem eher
flussigen Bierteig verrithren. Die
Beinwellblatter auf einer Seite mit
dem Ziegenkase bestreichen. Jeweils
zwei Blétter mit der bestrichenen
Seite zusammenkleben. Jedes
Blattpaar in den Bierteig tauchen und
im sehr heilem Fett auf beiden
Seiten goldgelb ausbacken. Mit
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Zitronenschnitzen angerichtet
servieren. Die Beinwellfilets werden
nach Belieben mit Zitronensaft
betraufelt.

BEINWELLGRATIN
(RUTTING)

Y | Gemdisebriihe

500 g gehackter Beinwell

500 g Risotto (Resteverwertung)

100 g geriebener Kése
Butterflockchen

In der Gemusebriihe den gehackten
Beinwell einmal aufkochen, dann in
einer gebutterte Auflaufform
abwechselnd Beinwell und pikant
abgeschmeckten Risotto fillen. Auf
die oberste Risottoschicht den
geriebenen Kése streuen,
Butterflockchen  draufsetzen, bei
200°C ca. 30 min. im Ofen backen

BEINWELL-ROULADEN
MIT BRENNNESSEL-
NUDELN (CoupLAN)

Fir 4 Portionen:
Nudelteig:

100 g Brennnesselblatter
200 g Mehl

1Ei

1 Teel0ffel Salz
Fullung:

100 g Quark

2 Eigelb

50 g Parmesan
Salz, Pfeffer

Rouladen:

8 Beinwellblatter

Ya | durchpassierte Tomaten

Die Brennnesselblatter blanchieren
und pdrieren. Fur den Nudelteig
Mehl, Ei, Salz und das
Brennnesselpiiree zu einem festen
Teig verarbeiten. Wenn der Teig zu
weich ist, etwas davon wegnehmen
und ein wenig Mehl unterarbeiten.
Den Teig 20 Minuten ruhen lassen.
AnschlieRend mit einer
Nudelmaschine zuerst dinn
ausrollen, dann in  Spaghetti
schneiden. Eine Minute in
kochendem  Salzwasser  garen.
Abtropfen lassen. Fur die
Rouladenfillung  Quark, Eigelb,
Parmesan, Salz und Pfeffer verrihren
und unter die Nudeln mischen. Die
Beinwellblatter 2 Minuten
blanchieren. Mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen.
Jeweils zwei Beinwellblatter
Uberlappend nebeneinander legen.
Die  Nudel-Quark-Masse  darauf
verteilen. Aufrollen. Die Réllchen in
eine gebutterte Auflaufform legen
und die passierten Tomaten dartiber
verteilen. 25 Minuten bei 220 Grad
im Backofen garen.

BIRKENOL (PiLASKE)

Getrocknete Rinde der Birke in ein
gut verschliebares Glas geben und
mit Olivendl tbergielRen. 14 Tage in
Heizungsnéhe ziehen lassen. Danach
abfiltern. Das Birkendl wird zur
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aulerlichen Einreibung bei Gicht,

Muskelschmerzen und
rheumatischen Erkrankungen
angewandt.

BIRKENWASSER-
PUNSCH (KLemmE)

3/4 | Birkenwasser

1 unbehandelte Orange oder Zitrone
1 Zimtstange

Ahornsirup oder Honig

Birkenwasser mit Orangenschale und
Zimt erhitzen, Orangensaft
hinzugeben und nach Geschmack
stfen.

BIRKENWASSER-GROG

(KLEMME)

3/4 | Birkenwasser

1 Zweig Thymian

3 Nelken

80 ml Rum

Honig

Birkenwasser mit Thymian und
Nelken erhitzen. Den Rum auf vier
Glaser  verteilen, mit heiem
Birkenwasser aufflllen und sifen.

BLATTER IM
TEIGMANTEL (KLEMME)

20 - 30 Sprossen von:
Weiller Taubnessel

Weidenrdschen
Beinwellblitensprosse
Knoblauchsrauke

Brennnessel

Wiesen-Barenklau

Salbei (aus dem Garten)

100 g Mehl

60 ml Milch (1 1/2, Tasse)

125 ml Wasser,,,,

1 EL Butter

1 Eiweil3

Salz

Ol zum Ausbacken

Butter in Wasser bei schwacher
Hitze schmelzen. Mehl mit Salz
vermischen, lauwarme
Butter-Wasser-Mischung in  die
Milch rihren und zum Mehl geben.
Den Teig solange weiterriihren bis er
glatt und geschmeidig ist. Zudecken
und etwa eine Stunde quellen lassen.
Das EiweiR steif schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben. Die
Blatter waschen, trocken tupfen und
durch den Teig ziehen. Die Blatter in
heikem Ol von beiden Seiten
goldbraun backen.

BLATTER-SANDWICH
(KLEMME)

Blatter von:
Buche, Linde, Bergahorn,
Sauerampfer, Melde,

Wiesenschaumkraut Taubnessel,
Weidenrdschen;

Vollkorntoast  (pro  Person 3
Scheiben)

1 gekochtes Ei
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1 Tomate nach Bedarf

Butter, Salz

Zwei Scheiben Vollkorntoast mit
Butter bestreichen und leicht salzen.
Abwechselnd mit Blattern und
Eischeiben belegen und zum Schluss
mit der dritten Scheibe zudecken.
Das Sandwich kann auch ohne Ei
zubereitet werden oder nach Lust
und Laune mit Tomaten
geschmacklich veréndert werden.

BLATTKRAUTERSALAT
(MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Brunnenkresse

200 g Léwenzahn

100 g junge Brennnesseln

100 g Sauerampfer

100 g Loffelkraut

1 Bund Zitronenmelisse

1 TL Dijonsenf

1 TL Himbeergelee

Zucker

3 EL Himbeeressig

3 EL Mandelél

2 EL Pflanzendl

Salz, weilBer Pfeffer

1 Kopfsalat

Die Brunnenkresse waschen, trocken
tupfen und in kleine Zweige zertei-
len. Den  LOwenzahn  etwas
zerkleinern.  Die  Blatter  von
Brennnesseln, Sauerampfer,
Loffelkraut und  Zitronenmelisse
abzupfen. Senf, Himbeergelee und
Zucker im Himbeeressig auflésen
und mit Mandel- und Pflanzendl,

Salz und Pfeffer zu einer samigen
Sauce verruhren. Den Kopfsalat wa-
schen, trocken schleudern und die
Blatter auf vier Tellern auslegen. Die
Blattkrauter auf den Kopfsalat setzen
und mit dem Dressing betraufeln.

BLUMENKOHL-FLAN
UND PILZE MIT
WILDKRAUTERSORE

1 kleiner Blumenkohl (500 g),

Salz,

100 ml Schlagsahne,

2 Eier, frisch gemahlener Pfeffer,
frisch gemahlene Muskatnuss;

etwas Butter fiir die Férmchen;

Pilze mit Wildkréuter-Solie:

200 g frische Pilze (z.B. Pfifferlinge
und Champignons),

2 EL Olivendl,

30 g Butter,

1 Schalotte,

100 ml Schlagsahne,

50 ml Gemiisebriihe,

50 g Wildkrauter (z. B.
Wiesenkerbel, Schafgarbe, Sinapis);
evtl. 4 kleine Schafgarbezweige zum
Garnieren

Zubereitung fur den Blumenkohl-
Flan:  Blumenkohl putzen, in
Roschen  teilen und in  wenig
Salzwasser etwa zehn Minuten weich
kochen. Blumenkohl gut abtropfen
lassen und im Mixer zusammen mit
Sahne und Eiern pirieren. Mit Salz,
Pfeffer und frisch  geriebener
Muskatnuss  abschmecken.  Vier
Kleine Portionsférmchen oder
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Espressotassen ausfetten und das
Blumenkohlpdiree einfillen.
Formchen in die Fettpfanne des
Backofens stellen, kochendes Wasser
in die Fettpfanne flllen und im
vorgeheizten Backofen bei 120 Grad,
Umluft 100 Grad, Gas Stufe 1-2 etwa
30 Minuten garen, auf 140 Grad,
Umluft 110, Gas Stufe 1 schalten
und 30 Minuten fertig garen. Fir die
Pilze mit Wildkréuter-SoRe: Die
Pilze putzen und mit einem
Kiichentuch abreiben. Im heiRen Ol-
Butter-Gemisch braun braten. Die
Schalotte abziehen, wiirfeln und kurz
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Sahne und Briihe zugeben
und etwas einkochen lassen. Die
Krauter abspdlen, trocken
schleudern, schneiden, zu den Pilzen
geben (nicht mehr kochen lassen).
Blumenkohl-Flan aus den Formchen
losen und eventuell mit einem
kleinen Zweig Schafgarbe garnieren.
Die Pilze dazu servieren.

BLUMENSTRAURSALAT

(KLEMME)

2 Handvoll Bliten nach der
Jahreszeit gemischt:

Ganseblimchen, Rotklee,
Lowenzahn, Taubnesseln,
Margeriten, Wiesenkerbel,
Weidenroschen,
Spitzwegerichknospen,
Ringelblumen, Kapuzinerkresse,
Malve, Tannen-/Fichtensitzen

1 Handvoll Fette Henne

34
1 Handvoll Wiesen-Labkraut
(Sprossspitzen)
1 Apfel oder 1 Eisbergsalat
2 EL Diesteldl

1 EL Obstessig

2 EL Apfelsaft

Salz

Wiesen-Labkraut, fette Henne oder
Eisbergsalat waschen und abtropfen
lassen. Apfel in kleine Waurfel
schneiden und den Eisbergsalat
zerpflicken. Bliten von Léwenzahn
oder Ringelblumen aus dem grilinen
Korbchen zupfen. Blatter mit Bluten
und  Apfelstiickchen  vermischen.
Eine Marinade aus Essig, Ol und
Apfelsalat rihren und mit Salz
abschmecken.  Alles  miteinander
vorsichtig vermengen und mit Bluten
bestreuen.

BLUTEN- UND
BLATTERSIRUP (KLEMME)

1 Messzylinder voll Bluten oder
Blatter einzeln oder gemischt:

Klee, Rosen, MadesuR, Pfefferminze,
Maiwuchs von Fichte;

3/8 1 (375 ml) Wasser

670 g Honig oder Rohrzucker

Etwa die Halfte der Bluten mit
Wasser aufkochen, durch ein Sieb
gieen und kréftig ausdricken. In
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dem Sud die restlichen Bliiten
aufkochen, abgiellen und
ausdrucken. Den Sud auf 375 ml
auffullen. In dem noch heilRen Sud
Honig oder Zucker auflésen und in
Flaschen mit Korkverschluss (damit
die Flasche nicht platzt, falls der
Sirup gart) abfillen und kihl
aufbewahren. Kleesirup eignet sich
als  Hustensaft, Rosen- sowie
MédesuRsirup zum Siuflen von Tees
oder mit Mineralwasser aufgegossen
als Getrank.

BLUTENBOWLE (KLEMME)

2 Handvoll Bliten von Veilchen,
Linde, Kirsche, Traubenkirsche
und/oder Apfel

11 Apfelsaft,

2 Zitronen

1/2 Flasche Mineralwasser oder Sekt
Eine Eiswirfelschale zur Halfte mit
Wasser fullen. Jeweils eine Blite
(nicht zu groRe) hineinlegen und
anfrieren lassen. Danach die Schale
mit Wasser aufflllen und gefrieren
lassen. Die restlichen Bliiten in den
Apfelsaft geben und mindestens 3
Std. kiihl ziehen lassen.
AnschlieBend die Bowle durch ein
Sieb abgieen und wenn nétig
filtrieren. Danach den Zitronensaft
und eine handvoll frische Bliten
hinzufigen. Vor dem Servieren mit
Mineralwasser oder Sekt aufgieRen
und die Eiswurfel hinzugeben.

BLUTENLIKOR (KLEMME)

1 Flasche 32%iger Korn

1 Handvoll Bllten gemischt oder
einzeln:

Rosen, MadesuB,  Wiesenklee,
Wegwarte;

80 g weiler Kandis

Bliten und Zucker in eine Flasche
fillen und mit Alkohol UbergieRen.
Bei Raumtemperatur - nicht in der
Sonne - mindestens 6 - 8 Wochen
ziehen lassen und abfiltrieren.

BLUTENLIMONADE

(KLEMME)

1 | Apfelsaft

2 Zitronen

1/2 Flasche

Mineralwasser

2 Handvoll aromatische und
duftende Bliten:

Léwenzahn Rosen, Ringelblumen,
Pfefferminz, Echtes  Labkraut,
Wiesen-Labkraut, Lavendel,
Madesu, Thymian, Wilder Majoran,
Klee, Ganseblimchen, Dahlien,
Kapuzinerkresse, Schwarzer
Holunder,  Veilchen,  Borretsch,
Weilidorn

Bllten beliebig nach der Jahreszeit
gemischt in den Apfelsaft geben, mit
den Handen kraftig zerdriicken und
mindestens 3 Stunden kuhl ziehen
lassen. Anschlielend die Limonade
durch ein Sieb abgiefen und wenn
notig  filtrieren.  Danach  den
Zitronensaft und eine Handvoll
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frische Bllten zufugen. Vor dem
Servieren mit Mineralwasser
aufgieRen.

BLUTEN-MOUSSE

(KLEMME)

200 ml Sahne

5 Blutenstande: wahlweise von
Holunder, Wiesen-Labkraut Echtes
Labkraut Madesul? Zitronensaft und
Zucker nach Bedarf Bliten mit der
Sahne aufkochen und filtrieren.
AnschlieBend sehr gut kihlen und
dann mit dem elektrischen Ruhrer
steif schlagen. Zucker nach Bedarf
einrieseln lassen und mit
Zitronensaft abschmecken. Mousse
nochmals kréftig rahren.

BOCKSBARTKNOSPEN
-NATURE- (CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

400 g junge, zarte Bocksbartknospen
50 g Butter

Die Bocksbartknospen missen so
zart sein, dass sie aufbrechen, wenn
man sie mit den Fingen leicht driickt.
Die Knospen einige Minuten Uber

Dampf garen. Darauf achten, dass sie
knackig bleiben. Mit Butterflocken
bestreut anrichten und sofort auf den
Tisch bringen.

FRITTIERTE
BRENNNESSELBLATTER

Zutaten

10-15 junge Brennnesselblatter

1 TL Speisedl

50 g Mehl

1 Tasse Pils

1 Ei getrennt in Eiklar und Eigelb
individuelle Gewiirze, Muskat, Salz
Die Brennnesselblatter werden mit
einer Teigrolle gewalkt und leicht
gesalzen. Die anderen Zutaten
werden zu einem dickflussigen Teig
verrihrt  und der zu Schaum
geschlagene Eiklar untergehoben.
Die vorbehandelten Brennnesseln
werden durch den Teig gezogen und
bei ca. 180 Grad frittiert. Als
Vorspeise mit einer Késesauce und
Kaornerbrot zu empfehlen.

BRENNNESSEL -
FRIKADELLEN

Zutaten:

1 Schissel Brennnesselspitzen
Salz

Pfeffer

1 Spur Muskatnuss

1 Ei

Vollkornmehl

Butter
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Zutateninfos:

Pfeffer

Muskatnuss

Salz

Butter

Zubereitung:

Die Brennnesseln in kochendem
Wasser einige Minuten blanchieren,
dann kalt Gberbrausen, damit sie ihre
grine Farbe behalten. Abtropfen
lasen und auf Kichenkrepp gut
ausdricken. Dann fein wiegen und in
einer Schiussel ein Ei darunter
mischen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wirzen und
alles gut vermischen. Aus der
Brennnesselmasse kleine Frikadellen
formen und in Mehl walzen. In der
Pfanne die Butter erhitzen und die
Frikadellen bei maRiger Hitze unter
mehrmaligem Wenden von beiden
Seiten  knusprig  braten.  Die
Brennnessel-Frikadellen eignen sich
als Beilage fiir viele Fleischgerichte.
Gut passt eine  Wildkréuter-
Remouladensauce dazu.

BRENNNESSELPIZZA

Zutaten:

Fir den Teig:

200 g Mehl

10 g Hefe

7 El lauwarme Milch

4 El Ol

1 Eigelb

1/2 Tl Salz

Fur den Belag:

100 g Brennnesselblatter

4 Eier

200 ml saure Sahne

50 g geriebener Kase

1 Msp Kiimmel

Salz

Pfeffer

1 grol3e Zwiebel

Aus den angegebenen Zutaten einen
Teig kneten und 30 Minuten gehen
lassen. Gehackte Zwiebel in Ol
glasig andiinsten und die
blanchierten, gehackten
Brennnesselblatter dazugeben und 3
Minuten dinsten. Verquirlte Eier;
Brennnessel-Zwiebel-Mischung und
Gewirze vermengen, auf dem
ausgewellten Teig verteilen und den
geriebenen Kése daruber streuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C
ca. 40 Minuten backen.

BRENNNESSELSPINAT

MIT KORINTHEN UND
PINIENKERNE

Zutaten: (Fur 4 Portionen)

200 g Brennnesselblatter  gut
gewaschen

300 g Junger Spinat entstielt und
grandlich gewaschen

2 El. Bérlauchpaste

Salz, Schwarzer Pfeffer
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4 El. Olivendl

80 g Pinienkerne

30 g Korinthen 30 Minuten in
warmem Wasser eingeweicht und
abgetropft

1 1/2 dl Sahne

Zubereitung:

Das Olivendl in eine grofle
gusseiserne Pfanne geben und die
Pinienkerne kurz darin rosten. Die
Kerne aus der Pfanne nehmen, im
heiken Ol  die  Spinatblatter
andiinsten. Die Brennnessel und die
Barlauchpaste beiftigen. Den Deckel
aufsetzen und alles kurz dunsten.
Sind die Blatter zusammengefallen,
die Sahne mit den abgetropften
Korinthen  beigeben. Alles gut
vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anrichten und die

gerosteten Pinienkerne
druberstreuen.
BRENNNESSELSUPPE
Zutaten:

350 g frische Brennnesseln
2 mittl. Zwiebeln

3 Tl Butter

1 Knoblauchzehe

1 | Rindfleischbriihe

3 kg Kartoffeln

0.1 I Sauerrahm

2 Tl Liebsttckel gehackt
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Brennnesseln waschen und grob
hacken. Gewdurfelte Zwiebeln mit
zerdricktem Knoblauch in Butter
anschwitzen.  Die  Brennnesseln
dazugeben und mit der Brihe
auffillen. Die Kartoffeln schalen, in
Scheiben schneiden und mit der
Suppe ca. 30 min. kochen lassen.
Das ganze im Mixer pdrieren,
danach durch ein Sieb passieren.
Zum  Schluss den  Sauerrahm
untermengen, die Suppe wieder
erhitzen, aber nicht mehr kochen
lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren

mit gehacktem Liebstdckel
bestreuen.
BRENNNESSELTORTE
(PERVENCHE)

400 g gewaschene, verlesene
Brennnesselblatter

2 harte Brotchen

2 Eier

125 g Kochschinken und Braten,

1 Zwiebel

1 EL Butter

Muskat, Pfeffer

Die Brennnesselblatter in sehr wenig
Salzwasser gar kochen und purieren.
Die inzwischen eingeweichten und
gut ausgedriickten Brétchen mit dem
Eigelb, dem  feingeschnittenen
Schinken, Muskat, Pfeffer und dem
Brennnesselpiiree vermengen. Das
EiweiR zu sehr steifem Schnee
schlagen und unterziehen. In eine
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gefettete Puddingform fullen und im
Wasserbad 1 Stunde kochen. Die
Zwiebel fein hacken und in der
Butter anbraunen. VVor dem Servieren
uber die Brennnesseltorte streuen.

BRENNNESSELKLORE
MIT QUARK (NikLAs)

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Brennnesselblatter
Salzwasser

120 g Butter

4 fein gehackte Knoblauchzehen
400 g Magerquark

ca. 200 g Mehl

4 Eier

200 g geriebener Parmesankase
Salz nach Belieben

1 Messerspitze Muskat

1 EL Ol
Die Brennnesselblatter waschen und
in kochendem Salzwasser

blanchieren, abgieBen und leicht
ausdriicken. Mit 40 g Butter in einer
Pfanne den gehackten Knoblauch
anschwitzen, die Brennnesselblatter
dazugeben.  Unter  mehrfachem
Wenden die Blatter bei nicht zu
hoher Temperatur etwa 5-6 Minuten
lang weich dinsten, anschlielend
hacken. Den Quark, das Mehl, die
Eier und ca. 100 g von dem
geriebenen Parmesankése in einer
Schissel verriihren. Die gehackten
Brennnesselblatter, Salz und Muskat
dazugeben und zu einem Teig
verarbeiten. Reichlich Wasser zum
Kochen bringen, salzen, das Ol

hinzufugen. Mit einem Essloffel
kleine K16Re aus dem Teig abstechen
und ins Wasser geben. Die KiloRe
etwa 10 Minuten in nicht kochendem
Wasser ziehen lassen. Wenn sie an
der Oberflache schwimmen,
herausnehmen und abtropfen. Die
restliche Butter in einer Butterpfanne
oder einem Topf erhitzen, Uber die
KI6Re giellen und mit dem restlichen
Parmesankése bestreuen.

BRENNNESSEL-SUPPE
(LAUX)

200 g frische Brennnesselblatter

1 1/4 | Wasser

50 g Butter

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Mehl

1 TI. Streuwdirze

Salz, Pfeffer

Muskat

2 Essloffel Sahne

2 Scheiben WeiRbrot
Brennnesselblatter waschen, kurz in
kochendes Wasser geben
(blanchieren), abgielRen, Kochwasser
auffangen, die zusammengefallenen
Brennnesselblatter  klein  hacken.
Zwiebel und Knoblauchzehen sehr
klein schneiden. In 30 g Butter glasig
dinsten, Mehl darlber stduben und
mit dem Kochwasser abldschen. Die
Suppe mit Streuwdrze, Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen, noch ca. 3
Minuten durchkochen, dann mit
Sahne verfeinern. Weil3brot in kleine
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Wiirfel schneiden, in der restlichen
Butter rosten, heill auf die Suppe
geben.

BRENNNESSELAUFLAUF
MIT FRISCHEN
KRAUTERN (NiKLAS)

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Brennnesselblatter

Salzwasser

4 trockene Brotchen

20 g Butter

150 ml Milch

2 kleine Zwiebeln

2 EL gehackter Liebstockel

2 EL gehackter

Dill, Salz

2 Eigelb

1 EL Sahne

Butter zum Einfetten

Die Brennnesselblatter in Salzwasser
weich kochen. Das Wasser abgiefen,
die Blatter ausdriicken und hacken.
Die Brotchen schneiden, in einen
Topf geben und Butterflockchen
darauf verteilen. Die Milch zum
Kochen bringen und Gber die
Brotchen gieflen. Bei geschlossenem
Deckel und niedriger Temperatur
dampfen. Zwiebeln wirfeln,
Liebstdckel und Dill fein hacken, zu
den Brotchen geben und mit Salz
abschmecken. Die gehackten
Brennnesselblatter unterziehen. Das
Eigelb mit der Sahne verquirlen und
das Gemisch damit legieren. Eine
moglichst flache Auflaufform mit
Butter einfetten, die Masse einfillen

und bei 175 °C etwa eine halbe
Stunde im vorgeheizten Backofen
garen.  Mit  Brennnesselblattern
hiibsch anrichten.

BRENNNESSELAUFLAUF

Zutaten:

1 kg Brennnesselblatter

250 g Weil3brot

Y | Milch

3 EL Butter

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Hand voll Knoblauchsrauke

4 Eier

2 EL Vollkornmehl

Zitronensaft

Beiful3

1 Lorbeerblatt

400 g Kartoffeln

Ol

Zubereitung:

Die  Brennnesselblatter ~ werden
sauber verlesen, gewaschen, mit
kochendem Wasser wberbriiht und
fein  gehackt. Das  Stiickchen
Weilibrot wird in Milch eingeweicht,
ausgedriickt und mit dem
vorbereiteten Brennnesselspinat
vermengt. Anschlielend diinstet man
die Masse in 1 EL guter Butter. Nach
dem Auskihlen wird Meersalz,
Pfeffer, die fein gehackten Blétter
der Knoblauchsrauke, das Eigelb und
das steif geschlagene  Eiweil}
hinzugegeben. Alles, mit Ausnahme
des Eischnees, wird miteinander
vermengt und der  Eischnee
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anschlieRend vorsichtig
untergehoben. Dann gibt man die
Masse in eine gebutterte Form und
gart sie im kochenden Wasserbad
eine gute Stunde. Als Sauce bereitet
man eine helle Mehlschwitze aus 2
EL Butter und 2 EL Vollkornmehl
(das Getreide - wobei bei diesem
Auflauf die Zunge diktieren sollte,
welches man verwendet - sollte stets
nur kurz vor der Zubereitung
geschrotet werden!), wirzt sie mit
Zitronensaft, Beiful} und
Lorbeerblatt und gibt sie Uber den
gesturzten Auflauf. Die Kartoffeln
werden gut geburstet, aber nicht
geschalt gebacken. Es empfiehlt sich,
einige  Tropfen Ol auf dem
Backblech zu verteilen. Wer die
Kartoffeln nicht so kross haben
maochte, kann sie auch etwas mit Ol
betrdufeln. Durch Einschneiden der
Schale, Bestreuen mit Kimmel etc.
sind Variationen maglich. Die
knusprig braun gebackenen
Kartoffeln garniert man um den
Rand des Auflaufs.

BRENNNESSEL-
BRATLINGE

Zutaten:

125 g Maisgriel3

3 Eier

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Knoblauchzehen (gepresst)

5 Hand voll Brennnesseln

evtl. etwas Dost

Ol zum Braten

Zubereitung:

Y% | Wasser wird zum Kochen
gebracht, der GrieR mit einem
Schneebesen eingerihrt, kurz
aufgekocht, von der Feuerstelle
genommen und mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch gewdirzt. Die
Brennnesseln reinigen, mit dem
Wiegemesser zerkleinern und zur
Masse geben. Wenn die Masse etwas
abgekunhlt ist, hebt man die Eier unter
und wairzt mit etwas Dost nach
Geschmack. SchlieBlich wird die
Masse auf einem mit kaltem Wasser
benetzten Backblech ausgestrichen
(etwa 1 cm stark), in appetitliche
Stlicke (zum Beispiel Rhomben)
zerteilt und in gutem Ol beidseitig
knusprig braun gebraten.

BRENNNESSELGEMUSE
MIT FISCH UND PILZEN
UBERBACKEN (LAux)

400 g frische Brennnesselblatter

375 g Goldbarschfilet

200 g Zuchtchampignons oder
Wildpilze

1 Zitrone

30 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

0,2 | Sahne

1 gestr. Essloffel Speisestarke

1 kleine Zwiebel

Brennnesselblatter waschen, kurz in
1 % | kochendes Wasser geben
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(blanchieren), abgieRen, die zusam-
mengefallenen  Brennnesselblatter
klein hacken. Eine feuerfeste Form
mit Butter ausstreichen, gehackte
Brennnesseln einfullen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat gut wirzen.
Speisestarke mit Sahne verrihren,
ubergiellen. Fischfilet mit dem Saft
einer halben Zitrone betraufeln,
salzen, pfeffern und auf das
Brennnesselgemuse legen. Pilze und
Zwiebel schneiden, auf dem Fisch
verteilen,  restliche  Butter in
Flockchen auflegen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 40 Minuten
backen. Mit  Zitronenscheiben
garnieren.

BRENNNESSELGEMUSE

(KLEMME)

1 kg Brennnesseln (junge
Sprossspitzen)

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen (wenn
gewinscht)

Butter, Salz, Zitronensaft
Brennnesseln waschen, in

kochendem  Wasser 1/2  min.
blanchieren und danach in eiskaltem
Wasser abschrecken. Zwiebeln und
Knoblauch pellen, hacken und in
Butter glasig dinsten, Brennnesseln
zugeben und etwa 5-10 min. dinsten.
Gegen Ende der Garzeit Knoblauch
zugeben, salzen und vor dem
Servieren mit Zitronensaft
betraufeln.

BRENNNESSELGEMUSE
MIT SPECK UND
SPIEGELEI (NikLas)

Zutaten fur 4 Personen

600 g Brennnesselblatter

2 | Wasser

140 g gewdrfelter

durchwachsener Speck

1-2 TL gekoérnte Brihe

Muskat nach Belieben

2 gehackte Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

100 -120 ml Milch

2-3 EL Speisestarke

2 EL Schmand

1 EL Margarine

4 Eier

1 EL gehackter Schnittlauch

Die Brennnesselblatter in kochendem
Wasser blanchieren. Dann das
Wasser abgieflen und auffangen. Die
Brennnesselblatter ausdriicken und
hacken. Den Speck anbraten und mit
1/21 Kochwasser abldschen. Die
gehackten Bléatter dazugeben. Mit der
gekdrnten Brihe, dem Muskat, dem
Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen
und etwa 5 Minuten kdcheln lassen.
Die Milch mit der Speisestarke
anriihren und das Gemise damit
andicken. Zum Schluss den Schmand
unterziehen. Die Margarine in eine
Pfanne geben und 4 Spiegeleier
braten. Das Gemise verteilen und
mit den Eiern anrichten. Den
gehackten  Schnittlauch  dartiber
streuen.

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

43

BRENNNESSELGEMUSE
(LAUX)

500 g frische Brennnesselblatter

125 g gerducherter, durchwachsener
Speck

1% | Wasser

Salz, Pfeffer

1 Tl Streuwiirze

1 Messerspitze Muskat

1 Messerspitze Knoblauchpulver

0,1 1 Milch

2 gestrichene Essloffel Speisestarke
3 Essloffel saure Sahne
Brennnesselblatter waschen, kurz in
kochendes Wasser geben
(blanchieren), abgielRen, Kochwasser
auffangen, die zusammengefallenen
Brennnesselblatter  klein  hacken.
Gewidirfelten Speck anbraten, % |
Kochwasser aufgieRen, gehackte
Brennnessel zugeben. Wiirzen. Das
Gemlse ca. 5 Minuten gut
durchkochen. Milch mit Speisestéarke
verrihren, andicken. Mit saurer
Sahne verfeinern. - Dazu passen
Spiegeleier.

BRENNNESSEL-

SAUERAMPFER-SUPPE
(RUTTING)

Zutaten:

1 Zwiebel

Suppengrin

2 Essl. Sonnenblumendl

500 g Brennnesselblatter (jung)

500 g Sauerampfer

1 Lorbeerblatt

1 1 Gemusebriihe

Krautersalz

Pfeffer

Muskatnuss (frisch gerieben)
Knoblauch (evtl.)

125 ml Saure Sahne

Zubereitung:

Die gehackte Zwiebel und das
kleingeschnittene  Suppengriin  in
dem Ol dinsten. Die gewaschenen
Brennnessel- und Sauerampferbléatter
zufligen und das Lorbeerblatt. Kurz
dinsten, bis die Blatter
zusammenfallen. Mit Gemusebriihe
auffullen, mit Krautersalz, Pfeffer,
Muskat und Knoblauch
abschmecken. Die Saure Sahne
unterziehen. Variationen: 1 Tl. Senf
dazugeben und eine in kleine Stiicke
geschnittene frische Gurke. Mit viel
gehacktem Dill und Schnittlauch
bestreuen. Oder frisch geriebenen
Meerrettich,  Petersilie  und/oder
Majoran, Zitronenmelisse, Rosmarin
dazugeben. Oder 1 Eigelb darunter
rihren und einen Stich Butter. Oder
die Blatter ganz einfach mit
kochendem  Wasser  Uberbrihen,
abseihen, die Blatter fein hacken und
das Wasser wieder zugiel3en.

BRUNNENKRESSE
-SUPPE (Laux)

3 Essloffel Brunnenkresse oder
ahnliche Krauter
4 Eier
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10 g Butter

1| Wasser

2 TeeloOffel Streuwdirze

Salz, Pfeffer

Muskat

4 Scheiben Toastbrot

25 g geriebener Kése

Brunnenkresse waschen und Klein
hacken. Die verquirlten Eier mit der
kleingehackten  Kresse mischen,
salzen und mit Muskat und Pfeffer
wirzen. Daraus in Butter ein dickes
Omelett backen, etwas abkihlen
lassen, in kleine Wiirfel schneiden
und in  Suppentassen verteilen.
Wasser mit Streuwirze aufkochen
und die  Brohe  (ber die
Omelett-Wiirfel gieBen. Getoastetes
Brot auf die Suppe legen, mit Kése
bestreuen.

BRUNNENKRESSE-
SUPPE (Kosmos)

4 Portionen

2 Bindel Brunnenkresse, fein
gehackt

2 grol3e Kartoffeln, gewdrfelt

etwas Butter

Olivenol

1 Liter Fleisch- oder Huhnerbriihe
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
Butter  Uber  Kkleiner ~ Flamme
schmelzen, Ol zugeben. Kartoffeln in
der heiBen Briihe weich kochen.
Brihe in die geschmolzene Butter
gieen, Brunnenkresse  zugeben,
nochmals aufkochen lassen, dann
eventuell durch ein Sieb passieren

und mit etwas Sahne verbessern. VVor
dem Servieren mit ein paar
Kresseblattern  garnieren.  Diese
Suppe kann sowohl hei wie auch
gekunhlt gereicht werden.

BRUNNENKRESSESALAT
(MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Brunnenkresse

3 Stangen Staudensellerie

1 Gurke

1 rote Zwiebel

3 EL Olivendl

3 EL Zitronensaft

1 TL milder Senf

1 EL Honig

Salz, Pfeffer

Die Brunnenkresse waschen, trocken
tupfen und in kleine Zweige
zerteilen. Die dicken Sténgel dabei
entfernen.  Den  Staudensellerie
waschen und in Scheiben schneiden.
Die Gurke schélen, entkernen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in feine Ringe
schneiden. Samtliche Salatzutaten in
eine groRe Schussel geben und
miteinander vermischen. Fir das
Dressing Olivendl, Zitronensaft, Senf
und Honig zu einer sdmigen Sauce
verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce kurz vor
dem Servieren Uber den Salat geben
und vorsichtig unterheben.
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BRUNNENKRESSE-
SOUFFLE (CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

200 g Brunnenkresse

50 g Schlagrahm

2  Essloffel  geriebener  Kase
(Greyerzer)

1 Knoblauchzehe

2 Eier

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Die Brunnenkresse 5 Minuten in
kochendem Salzwasser blanchieren,
abschrecken, abtropfen lassen und
plrieren. Das Brunnenkressepiree
mit dem Schlagrahm, dem Kése, dem
durchgepressten Knoblauch und den
Eiern verriihren. Mit Salz, Pfeffer
und  Muskatnuss  wirzen. Die
Eimasse in vier mit Butter
ausgestrichene Souffléférmchen
fullen und im heilem Wasserbad bei
160 Grad etwa 30 Minuten im
Backofen garen (das Wasser darf
nicht kochen). Die fertigen Soufflés
auf Teller stiirzen.

BRUNNENKRESSE -
TERRINE MIT LACHS

Zutaten (4 Personen)
200 g Raucherlachs

250 g Brunnenkresse

8 Kirschtomaten

1 Bd Schnittlauch

6 Knollen Topinambur

200 ml Fisch oder Gefliigelfond

300 g Joghurt

6 Blatt Gelatine

Salz

weiler Pfeffer aus der Mihle

2 El Olivendl

1 El Zitronensaft

Zubereitung

200 gr Brunnenkresse verlesen,
waschen und blanchieren, dann
abkuhlen lassen, gut abtropfen und
hacken. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und in dem Fond
auflosen. Etwas abkihlen lassen und
den Joghurt unterziehen. Die Halfte
der Masse mit der abgekinhlten
Brunnenkresse vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse in eine mit Folie ausgelegte
Kastenform fullen. Den Lachs darauf
verteilen. Die restliche Joghurtmasse
ebenfalls abschmecken und auf den
Lachs geben. Die Terrine fir
mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen. Aus
Schnittlauch, 50 gr Brunnenkresse
und Kirschtomaten vier kleine
Garnituren anrichten, mit Vinaigrette
aus Ol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
betrdufeln und mit je einer Scheibe
Terrine anrichten. Die Topinambur-
Knollen waschen und in dlnne
Scheiben schneiden, in heilem Fett
goldgelb backen und mit Salz
wirzen. AnschlieBend dekorativ um
die Terrine streuen.
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BUCHECKERN-
PLATZCHEN (KLemME)

50 g Bucheckern oder

15 g Sesam und 25 g Bucheckern

70 g Butter

100 g Weizenmehl

100 g geriebener Gouda

1 EL WeilRwein

1Ei

1/2 TL Salz

1/4 TL Cayennepfeffer

Bucheckern pellen, hacken und mit
dem Sesam in einer Pfanne ohne
Zusatz von Fett kurz rosten. Butter
zerlassen und mit allen Zutaten
vermischen. Die Masse auf ein
Backblech streichen und mit einem
Messer die spéatere Platzchengroflie
einritzen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C 20 Min. backen und nach
dem Erkalten die Pl&tzchen brechen.

BUCHENBLATTER-
LIKOR (Kosmos)

Die jungen, noch hellgrinen
Buchenblatter kann man zu einem
likorartigen  Getrank  verarbeiten.
Man fullt ein groReres Glasgefal
(etwa 1 Liter Inhalt) zur Halfte mit
den Blattern, gielt eine Flasche Gin
darauf und lasst das Ganze 3

Wochen unter Verschluss stehen.
Dann I6st man 250 g Zucker in etwa
1/2 Liter Wasser auf. Gin abgieRen,
mit der Zuckerlésung und 1 Glas
Brandy mischen. Nochmals 2-3
Wochen unter Verschluss stehen
lassen.

BUCHENLIKOR (KLemME)

2 Handvoll junge Buchenbléatter

1 Stadngel Waldmeister oder ein
Stlickchen Vanilleschote

1 Flasche Korn 31%

100 g weillen Kandis

Blatter zusammen mit Korn und
Kandis in eine Flasche geben und 6
Wochen bei Raumtemperatur ziehen
lassen. Danach kdnnen, missen aber
nicht, die Blatter entfernt werden.

BUNTER NUDELSALAT
(KLEMME)

250 g bunte Nudeln

1 Apfel

3 saure Gurken

2 hart gekochte Eier

2 Handvoll gemischte Krauter:
Knoblauchsrauke, Taubnessel,
Sauerampfer, Giersch, Gundermann,
Wilder Majoran;

Maiwuchs: Fichte, Tanne;

150 g Yoghurt

100 g Sahne

1 EL Essig

1 Zwiebel

1Tl Salz

Honig/Zucker zum Wirzen

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

47

Nudeln in  Salzwasser bissfest
kochen. Apfel, saure Gurken und
Eier in Stuckchen schneiden. Krauter
waschen, gut abtropfen lassen, sehr
fein hacken und mit den Nudeln
vermengen. Die Zwiebel grob
zerhacken und in Yoghurt pirieren.
Sahne und Essig zum Yoghurt geben
und mit Salz und Honig kréftig
abschmecken.

BUNTES
BLATTERSANDWICH

(KLEMME)

Blatter von Barlauch, Baldrian,

Engelwurz Scharbockskraut,
Veilchen
Bliten von Barlauch

Wiesenschaumkraut,
Ganseblimchen

4 Scheiben Vollkorntoast, 1 gekochte
Eier, 1 Tornoten, Radieschen, Butter,
Salz, Pfeffer Vollkorntoast mit
Butter bestreichen und leicht salzen.
Abwechselnd mit Blattern,
Eischeiben und Tomaten belegen.
Dann mit Bliten dekorieren.

CAMEMBATZER

(LANDGASTHOF HUHN)

200 g Camembert zerdrlicken

2-3 EL saure Sahne, etwas Butter
und Milch zu einem sdmigen Brei
verriihren

1 Zwiebel fein wiirfeln

1 Knoblauchzehe zerdriicken

4 EL  gehackte  Wildkrauter
(Brunnenkresse, Brennnessel,
Scharbockskraut u.d.) untermischen
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken

CASARECCIAMIT
SPARGELSPITZEN,
OLIVEN UND SALBEI-
BLATTERN (MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen

200 g griine Spargelspitzen

16 schwarze Oliven

1 Bund Salbei

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 g Butter

100 ml Weil3wein

Salz, Pfeffer

500 g Casareccia

Die Spargelspitzen in Salzwasser 5
Minuten blanchieren. AbgieRen und
abschrecken,  dabei 150 ml
Kochwasser auffangen. Die Oliven
entsteinen und halbieren. Die Salbei-
blatter abzupfen. Die Zwiebel
abziehen  und  wadrfeln. Die
Zwiebelwdirfel in heilem Olivendl
glasig dinsten. Spargelspitzen und
Oliven  zugeben. Die  Bultter
hinzufugen und die Salbeiblatter
darin kurz braten. Mit Weiwein und
der Spargelbriihe aufgieflen. Um 1/3
einkochen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Casareccia in 10 bis 12
Minuten al dente kochen. Abgiellen
und auf vier Teller verteilen. Die
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Sauce auf die Nudeln geben und
sofort servieren.

CHAMPIGNONS IN
SHERRY-SALBEI-SAHNE
GESCHMORT (MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

800 g Champignons

1 Bund Salbei

100 ml Sherry Amontillado

600 g Sahne

Salz, weilBer Pfeffer

1 EL Butter

Die Champignons putzen, die
Stielenden abschneiden und groRe
Pilze halbieren. Die Salbeiblatter in
Streifen schneiden. Sherry und Sahne
verriihren. Den Salbei zugeben und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Vier
Portionskokotten mit Butter fetten,
die Champignons darauf verteilen
und mit der  Sahnemischung
aufgiellen. Die Champignons in den
Ofen schieben und etwa 20 Minuten
bei 220 °C (Gas Stufe 4-5)

CREPES MIT WILD-
GEMUSE-FULLUNG

(KLEMME)

150 g Mehl (1050 oder auch
Vollkorn)

4 Eier

60 g Knoblauchsrauke

Y4 1 Milch

1/4 Tl Salz

Butter zum Ausbacken

Fur die Fdllung (10 Crepes 40
Blatter)

Wildgemise  von  Brennnessel,
Giersch, Wiesen-Barenklau allein
oder beliebig gemischt

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g geriebener Gouda

1/2 Zitrone

Eier mit Milch und Salz verquirlen,
Knoblauchsrauke waschen,
abtropfen,

in Streifen schneiden und in dem
Milch-Eigemisch  plrieren.  Die
Flussigkeit mit Mehl verrlhren, eine
halbe Stunde ausquellen lassen und
nach Bedarf nochmals mit Salz
abschmecken. In einer Crepe-Pfanne
etwa 10 Crepes mit sehr wenig
Butter ausbacken und warm stellen.
Fur die Fillung: Grobe Stangel der
Blatter entfernen. Das gewaschene
Wildgemise tropfnass in wenig Fett
zusammen mit feingehackter
Zwiebel und Knoblauch je nach
Beschaffenheit etwa 8 min. dinsten.
(Es sollte nicht zu weich sein).
AnschlieBend mit grobem Salz und
Zitronensaft wirzen. K&se Uber das
heile  Gemdise streuen, etwas
schmelzen lassen, in die Crepes
fillen und anschlieBend mit frisch
gehackten Kréautern bestreuen.

DORNHAISUPPE MIT
SAUERAMPFER UND
KRAUTERN (MEssEGUE)

6 Scheiben Dornhai
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300 g Sauerampfer

1 Bd. Petersilie

1 StrauR Kerbel

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

125 g Créme fraiche

2 Eigelb

1 Zitrone

getoastetes Brot

Von den Sauerampferblattern die
Stiele bis zur Blattmitte abzupfen.
Die Bléatter mit der Petersilie und
dem Kerbel hacken, vom Kerbel
jedoch eine gute Portion zum
Garnieren zurilickbehalten.
Fischscheiben  nebeneinander in
einen Topf legen, mit den Kréutern
bedecken, Knoblauch und zwiebeln
fein hacken und darlber streuen. 2 |
Wasser aufgielen, salzen, Pfeffern.
30 min leise kocheln lassen. Vor dem
Servieren Creme fraiche mit einem
TI. Zitronensaft und dem Eigelb
verrihren und unterziehen. Die
Brotscheiben in den Teller legen und
den Fisch darauf verteilen, die Briihe
dariiber gielen.

DOST-GELEE (Kosmos)

2 kg Apfel

1/2 Liter Wasser

Zucker

1/8 Liter Weinessig

1 grofRer Bund Dost

Apfel waschen und ungeschilt in
kleine Stiicke schneiden. Wasser,
Weinessig und Dost zugeben. So

lange erhitzen, bis die Apfel sehr
weich geworden sind (etwa 45 Min.).
Das Ganze durch einen Tuchbeutel
abgieRen. Dabei aber nicht oder nicht
sehr fest driicken, da das Gelee sonst
triibe wird. Den erhaltenen Saft
abmessen und je Liter etwa 800 ¢
Zucker zugeben. Flussigkeit wieder
erhitzen und so lange ruhren, bis der
Zucker gelost ist. Einmal kurz
aufkochen, eventuell noch einige
weitere Dostblatter einriihren und in
sterile Glé&ser fiillen. Das Gelee kann
als Brotaufstrich oder zu
Fleischgerichten verwendet werden.

ECHTER WACKEL-
PETER (KLEMME)

5-7 Stangel Waldmeister

1 | Apfelsaft oder 1/2 | Apfelsaft und
1/2 Weildwein

1 Zitrone (Saft).

12 Blatt Gelatine oder 30 ¢
Speisestarke

Waldmeister in Apfelsaft geben, mit
der Hand zerdriicken und zwei Std.
ziehen lassen. Den Saft durch einen
Filter gielen und, wenn nétig, wieder
auf einen Liter aufflllen. Gelatine in
Wasser quellen lassen und in ein
wenig warmem Apfelsaft schmelzen.
Nach und nach den Waldmeister-
Apfelsaft zuriihren, Wird
Speisestarke verwendet, so wird
diese in Apfelsaft angerthrt, in die
kochende Flussigkeit gegeben und
nochmals aufgekocht. Die Kaltschale
wird anschlieRend fiur mehrere Std.
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in den Kuhlschrank gestellt. Mit
Blattchen von Waldmeister garnieren
und Waldmeister-Sahne oder
VanillesolRe hinzugeben.

EIER AUF SAUER-

AMPFER UND KERBEL
(MESSEGUE)

500 g Sauerampfer

1 Bd. Kerbel

6 Eier

125 g Butter

200 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

Von den Sauerampferblattern den
Stiel bis zur Blattmitte abzupfen,
dann in Streifen schneiden, Kerbel
von den Stangeln zupfen, die Halfte
der Blatter fir die Garnierung an die
Seite stellen.

In einem Drittel der Butter den
Sauerampfer und die Halfte des
Kerbels andinsten, dabei sténdig
umrihren. Wenn die  Krauter
zerfallen sind, vom Herd nehmen.
Salzen, pfeffern, etwas Muskat
zugeben. Mischung in
Portionspfannchen verteilen, in jedes
Pfannchen ein Ei hineinschlagen.
Creme fraiche leicht salzen und
Pfeffern und die Eier damit so dinn
bedecken, dass der Dotter noch
durchscheint. In jede Portion ein
Butterflockchen geben. Die
Pfannchen auf eine Kochplatte
solange erhitzen, bis die Créeme
fraiche  zu  kochen  beginnt,
Pfannchen vom Herd nehmen und

mit  den restlichen Krautern
Ubergestreut servieren.

EINFACHE BRENN-
NESSELSUPPE (PERVENCHE)

2-3 EL Olivendl

1 groRe Zwiebel

300-400g verlesene, gewaschene und
gut abgetropfte Brennnesselblatter

1 | Klare Briihe

Butter

Das Olivendl erhitzen und die
feingehackte Zwiebel darin glasig
dinsten. Inzwischen die
Brennnesseln  fein  hacken und
dazugeben. 5 Minuten unter
Umrihren dinsten. Mit der Briihe
aufgieBen und eine Viertelstunde
kochen lassen. Beim Servieren in
jeden Teller einen kleinen Klacks
Butter geben.

EINFACHE

BEINWELLSUPPE
(RUTTING)

500 g gehackten Beinwell

1 1 Gemusebriihe

Muskat, Rosmarin

1 Handvoll frischer Kerbel
Feingehackten Beinwell in der
Gemdisebrihe kurz aufkochen, mit
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den Gewilrzen abschmecken. Am
Schluss das gehackte Kerbelkraut
unterriihren.

EINGELEGTE
LOWENZAHNWURZELN

(KLEMME)

1 Handvoll Léwenzahnwurzeln

1 Zwiebel (mittelgroR)

6 Knoblauchzehen

1/2 TL Salz

eine Prise Zucker

I /4 1 Weiwein

6 EL Essig

2ELOL

Wurzeln waschen, mit dem Messer
auskratzen und in 2 cm lange Stlcke
schneiden. Zwiebel pellen, grob
hacken und in Ol andiinsten.
WeiRwein, Essig, Ol, Gewiirze
zugeben und ca. 5 - 10 min. kdcheln
lassen, bis die Wurzelstliicke weich
sind. Sehr heill in Twist-off-Gléaser
fullen.

EISBERGSALAT MIT
SCHARBOCKSKRAUT

(KLEMME)

1 Handvoll Blattchen mit Stielchen
von Scharbockskraut

1 kleiner Eisbergsalat

1 TL Ol (z.B. Sesamol)

3 TL Obstessig oder Zitronensaft

1 TL Apfelsaft oder Orangensaft
Salz, Zucker

Blatter von Eisbergsalat etwas
zerrupfen und mit dem
Scharbockskraut vermengen. Eine
Marinade  rihren  und  nach
Geschmack mit Salz und Zucker
kraftig abschmecken. Vor dem
Servieren die Marinade Uber den
Salat geben und alles miteinander
vermischen.

EISCREME MIT WILDEN
GELBEN RUBEN (CoupLAN)

Fur 4 Portionen

150 g frische Frichte der Wilden
Gelben Riibe

11 Milch

400 g Schlagrahm

150 g Zucker

Die Halfte der Frichte in der Milch
aufkochen und eine Viertelstunde
ziehen lassen. Zusammen mit den
restlichen  Frichten in  einer
Rahrschussel kraftig schlagen, so
dass sich die Friichte moglichst voll-
stdndig auflésen. Die Fruchtmilch
durch ein Sieb gieRen. Den
Schlagrahm beigeben und mit dem
Schneebesen zu einer sédmigen,
dicken Creme aufschlagen.
AnschlieBend den Zucker unter-
rihren und gut vermischen. Das Eis
in den Gefrierschrank stellen und ab
und zu umrihren, damit sich keine
allzu groRen Eiskristalle bilden.
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ENGELWURZ-
APFEL-SALAT (KLEMME)

50 g junge, geschélte
Engelwurzsténgel

ein paar junge Engelwurzblattchen
250 g Apfel

150 g Sellerie

50 g grob gehackte Walniisse

1 kleine Dose oder 1 Scheiben
frischer Ananas

100 g Schmand

etwas Milch oder Sahne

etwas Obstessig

1 TL Senf

1 Prise Zucker,

etwas Zitronensaft

Apfel ohne Kerngehduse und
geschélten  Sellerie in  Stifte
schneiden. Ananasstiickchen etwas
zerkleinern und alles zusammen mit
den gehackten Engelwurzstangeln
und Walniissen vermengen. Aus den
ubrigen Zutaten eine SofRe rihren
und mit  Ananassaft, Salz,
Zitronensaft kraftig suBlich
abschmecken und mit dem Salat
vermischen. Gut durchziehen lassen.

ENGELWURZ-
BLUTEN-BALLCHEN

(KLEMME)

Pro Person:

2-3 noch nicht aufgebliihte Dolden
1 Ei

1 Tasse Mehl

1 Tasse Paniermehl

Salz

Zitronensaft

Blltendolden in etwas Salzwasser
mit einem Schuss Zitronensaft oder,
Essig ,,bissfest” garen. Dolden in
Mehl, In Ei und dann in Paniermehl
wélzen. In Butterschmalz  oder
Sonnenblumendl ausbacken. Zum
Schluss mit Zitronensaft betraufeln.

ENGELWURZ-

HoLzZAPFEL-GELEE
(KLEMME)

5 etwa 10 cm lange junge
Engelwurzsténgel

3/4 1 Cidre

5-10 kleine Apfel

1 kg Gelierzucker (1:1)

Stangel  klein  schneiden  und
zusammen mit den ganzen Apfeln
weich kochen. Durch ein Sieb giellen
und mit Gelierzucker zu Marmelade
kochen. Heil} in Twist-off-Glaschen
fullen und verschlielen,

ENGELWURZLIKOR
A LA ,,BENEDIKTINER"

(KLEMME)

je ein Zweig Pfefferminz, Thymian,
Wilder Majoran, Lavendel, Beiful3

2 Doldchen griine Engelwurzfriichte
1 Stangelstuck Engelwurz (etwa 5
cm lang) und ein ebenso grof3es
Wourzelstiick

1 Msp. Safran

1 kleine Stange Zimt,

2 Gewiirznelken

150 g brauner Kandis

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

53

1 Flasche Wacholder

Die Kréuter Klein hacken und
zusammen mit den Ubrigen Zutaten
in eine Flasche fullen, gut
verschlossen 4 Wochen ziehen
lassen, durch ein Tuch filtern, danach
gut verschlossen weitere 4 Wochen
ruhen lassen.

ENGELWURZLIKOR
(HELM™)

30 g frische oder getrocknete
Angelikawurzel in kleine Stiicke
schneiden und mit 5 g Nelken, 5 g
Kardamom und 10 g ganzen Zimt in
eine Glasflasche geben und 1/2 Liter
guten  Franzbranntwein  dartber
gielRen. Den Likdr an einem warmen
Ort vier Wochen ziehen lassen, mit
250 g Zucker, der in 1/2 Liter
Wasser geldautert wurde, versuRen,
filtrieren und auf Flaschen fullen.

ERDBEEREN MIT

WALDMEISTER-SAHNE
(KLEMME)

1 Stdngel Waldmeister, nach
Geschmack auch mehr

200 ml Sahne

Honig

Zitronensaft

500 g Erdbeeren

Waldmeister mit der  Schere
zerschneiden und mit  etwas
Zitronensaft und Honig purieren. Die
Sahne steif schlagen, mit dem
Waldmeister mischen und mit Honig

sowie Zitronensaft abschmecken.
Erdbeeren vierteln, nach Bedarf
zuckern und etwas ziehen lassen.
Danach  die  Waldmeister-Sahne
dartiber geben.

FALSCHE KAPERN
(KLEMME)

1 Handvoll Knospen, Brut- und
Wurzelknéllchen ,,Bulbillen”  von
Scharbockskraut oder Blutenknospen
von Bérlauch

Salz

1/4 | Kréuteressig

3 Schalotten

einige Pfefferkérner oder grine
Barlauchfriichte

ein Zweig Estragon

Knospen waschen, abtropfen und
uber Nacht in Salz legen. Danach gut
abspulen, abtropfen lassen und
trocken tupfen. Die Knospen
zusammen mit gehackten Schalotten,
Pfefferkdrnern und Estragon in Essig
aufkochen, mehrmals darin
aufwallen lassen und hei in
Twist-off-Glaser fillen.

FARFALLE MIT
ZUCCHINI, WALNUSSEN
UND SALBEI (MULLER)

2 Zucchini

1 kleine Zwiebel
1/2 Bund Salbei
50 g Walnisse

2 EL Olivendl
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2 EL Marsala

250 passierte Tomaten

Salz, schwarzer Pfeffer

500 g Penne

Die Zucchini waschen, putzen, erst
in  Scheiben, dann in  Stifte
schneiden. Die Zwiebel abziehen und
wirfeln. Die Salbeiblatter abzupfen
und in Streifen schneiden. Die
Walnuisse grob hacken. Das Olivendl
in einer groRen Pfanne erhitzen und
Zucchini  darin 5 Minuten braten.
Die Zwiebelwirfel zugeben und
dinsten, bis sie glasig sind. Salbei
und Walnlsse hinzufligen, kurz
mitgaren. Den Pfanneninhalt mit
Marsala abldschen, reduzieren lassen
und mit den passierten Tomaten
aufgielen. Die Sauce 5 Minuten
zugedeckt bei schwacher Hitze
kochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Farfalle in
reichlich Salzwasser in 10 bis 12
Minuten kochen. Die Nudeln
abgieRen und unter die Sauce heben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FELD-, WALD- UND
WIESENSALAT MIT
FRUCHTEN

2 - 3 Handvoll junge Blatter beliebig
gemischt:

Wegwarte, Melde, Weidenrdschen,
Sauerampfer, WeiRe Taubnessel,
MéadesuBB, Loéwenzahn, Giersch,
Wiesen-Barenklau;

3 frische oder 1 kleine Dose
Mandarinen oder 200 g Weintrauben
4 EL Orangensaft

2 EL saure Sahne

Salz

Blatter eventuell etwas zupfen.
Mandarinen pellen und in Stiickchen
schneiden bzw. abtropfen lassen.
Weintrauben halbieren. Orangensaft
mit saurer Sahne verrithren und zum
Salat geben.

FELDSALAT MIT
PARMESANKASE

200g Feldsalat

1 rosa Grapefruit

1 Orange

Salatsol3e

2 EL Balsamicoessig

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

1 zerdriickte Knoblauchzehe

3 EL Olivendl

2 EL Pinien- oder
Sonnenblumenkerne

2 EL geriebener Parmesan

Feldsalat vorsichtig waschen und
abtropfen lassen Grapefruit und
Orange schalen, filetieren und in
Stlicke schneiden, Saft zur SalatsoRe
geben,  Fruchtsticke mit dem
Feldsalat vermischen. Pinien- oder
Sonnenblumenkerne in einer
beschichteten Pfanne unter rihren
anrosten  und  erkalten  lassen.
SalatsolRe verrihren und kurz vor
dem Servieren unter den Salat geben.
Gerostete Kerne (ber den Salat

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

55

streuen und den  geriebenen
Parmesan Uberstreuen.

FELDSALAT MIT
WALNUSSEN

300g Feldsalat

1 Zwiebel

100g Walnusskerne

Salatsol3e:

2 Becher Jogurt ( 1509 )

2 TL Senf

4EL Ol

1 Prise Zucker

Salz

Feldsalat putzen und waschen,
Zwiebel schdlen und  wirfeln,
Walnisse  grob  hacken.  Die
Salatsole gut verrihren und mit dem
Feldsalat kurz vor dem servieren
vermischen.

FISCHPFANNE MIT
PILZEN UND

BRENNNESSELGEMUSE
(NIKLAS)

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Brennnesselblatter
Salz, Pfeffer, Muskat
Muskat

30 g Butter

180 g Steinchampignons

1-2 Schalotten

400 g Rot- oder Goldbarschfilet

Saft einer halben Zitrone

4 EL Sahne

Die gewaschenen Brennnesselblatter
in kochendem Wasser blanchieren,
abgieRen, klein hacken und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
Etwas von der Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen, die in Scheiben
geschnittenen Pilze und die fein
gewdrfelten Schalotten leicht darin
anbrdunen. Dann die gehackten
Brennnesselblatter dazugeben und
bei geringer Temperatur gar dunsten.
Den Fisch mit dem Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wirzen, kurz von beiden
Seiten in der restlichen Butter
anbraten und bei geschlossenem
Deckel gar ziehen lassen. Die Sahne
vorsichtig unter die
Brennnesselbldtter und die Pilze
rihren. Zum Schluss den Fisch auf
dem Gemuse anrichten.

FRITTIERTER
BEINWELL (Kosmos)

4 Portionen

100 g Mehl

etwas lauwarmes Wasser

1 Ei

Beinwell-Blatter, frisch gesammelt,
mit Stangel
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Salz, Cayennepfeffer

Eigelb, Mehl, Salz und Wasser zu
einem flissigen Teig anrihren und
etwas stehen lassen. Eiweil} steif
schlagen und darunter  heben.
Beinwell-Blatter mit kleinem
Sténgelteil kurz eintauchen und in
heiBem Fett ausbacken. Auf Papier
kurz abtropfen lassen und nach
Geschmack mit Pfeffer nachwirzen.

FRUCHTESALAT MIT
KLEE- UND

ROSENBLATTERN
(KLEMME)

Eine Handvoll weie und rote
Kleebluten  sowie  Rosenblatter
Frichte nach Angebot: z. B.. 1
Banane, 1 Apfel, I /1 Honigmelone,
1 Apfelsine, 100 g Erdbeeren, 1
Kiwi, 1 EL Walnusse, 1 EL
Orangen- oder Apfelsaft

Zucker, Honig nach Bedarf

Banane, Melone, Kiwi und Apfelsine
schalen, Kerngehduse des Apfels
entfernen und alle Frichte in
»Gabelbissen” schneiden. Bluten zu
den Frichten geben und mit Saft
vermischen. Nuisse driberstreuen
und bis zum Servieren etwas
durchziehen lassen.

FRUCHTSALAT MIT
CREME VON DER
WILDEN GELBEN RUBE

(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

2 Apfel

2 Birnen

2 Bananen

Creme:

100 g Fruchte der Wilden Gelben
Ribe

1/2 1 Milch

2 Essloffel Honig

300 g Joghurt

Apfel, Birnen und Bananen in Stiicke
schneiden und in eine Schissel
geben. Die Friichte der Rube in einer
Rihrschissel mit der Milch gut
vermischen. Den Honig und Joghurt
zugeben  und  nochmals  gut
verriihren. Die Creme Uber die
Frichte geben und kiihl servieren.

FRUCHTSALAT MIT

LOWENZAHNBLUTEN
(KLEMME)

2 Apfel

2 Orangen

1 Banane

250 g Erdbeeren

1/2 Tasse Apfel- oder Orangesaft

1/2 Zitrone (Saft)

1 Tasse LoOwenzahnbliten ohne
grines Korbchen

Zucker/Honig nach Bedarf

Die Apfel vierteln, die Kerngehause
entfernen und in  Stuckchen
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schneiden, mit Zitronensaft
betrdufeln, Orangen und Bananen
schdlen. Den  Stielansatz  der
Erdbeeren entfernen und ebenfalls in
Stlickchen schneiden. Alles
miteinander vermischen, den Apfel-
bzw. Orangensaft dartiber gielRen und
30 min. ziehen lassen Die gelben
Bluten des Lowenzahn aus den,
grinen Korbchen zupfen und vor
dem Servieren unter den Salat heben.

FRUHLINGS-
NUDELSALAT (KLEMME)

1 Handvoll sehr junge Bléatter von
Buche, Birke, Eiche, Kirsche oder
Linde einzeln oder gemischt

250 g Nudeln

250 g frische Champignons

200 g Gouda

1 Bund Radieschen

1 Fleischtomaten

100 g Joghurt, 1 EL Mayonnaise

1/1 Zitrone (Saft)

Zucker/Honig Salz

Nudeln bissfest kochen. Radieschen,
Tomaten und Kase  wirfeln,
Champignons blattrig schneiden und
mit den Nudeln vermengen. Joghurt
mit Mayonnaise verriihren und mit
'Zitronensaft, Zucker/Honig und Salz
kraftig abschmecken und Uber die
Nudeln geben. Zum Schluss die
Blatter unterheben und mit frischen
Blattern und Apfelbliiten garnieren.
Es eignen sich auch Blatter von
Barlauch, Baldrian, Engelwurz und
Scharbockskraut.

FRUHLINGSROLLEN

MIT SPITZWEGERICH
(GIELER)

Teig:

1/4 kg glattes Mehl

Salz

2 Eier

1 EL Sauerrahm (saure Sahne)

1 EL Essig

6 EL lauwarmes Wasser

Ol zum Bestreichen

Fulle:

200 g Sojakeimlinge

2 Bund Spitzwegerich

300 g Schweinefilets, etwas OL
SojasoRe, Salz, Pfeffer, Ol zum
Ausbacken

Samtliche Zutaten zu einem zé&hen,
weichen Teig verarbeiten, bis er sich
vom Brett I0st, seidig gldnzend und
glatt ist. Den Teig mit Ol bestreichen
(evtl. gewédrmtes Geschirr dartiber
stilpen) und ca. 1/2 Stunde ruhen
lassen. Das Fleisch fein nudelig
schneiden, anrfsten, mit den
blanchierten Sojasprossen und dem
nudelig geschnittenen Spitzwegerich
vermischen. Mit SojasolRe, Salz und
Pfeffer wirzen. Den Strudelteig auf
einem bemehlten Tuch ausarbeiten
und mit Ol bestreichen. Im vorderen
Drittel die Fille ca. 1 cm hoch
auflegen, die leere Flache mit Fett
betraufeln und den Strudelteig
einrollen. 8 - 10 cm lange Stiicke mit
einem Kochloffelstiel abdriicken,
durchschneiden und in  Fett
herausbacken. Tipp: Anstelle des
selbst gefertigten Teiges kann auch
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fertiger  Strudelteig  verwendet
werden.

FRUHLINGSSALAT

(KLEMME)

1 Handvoll gemischte Krauter:

Wiesenschaumkraut, Bitteres
Schaumkraut, MadesiR, Weilke
Taubnessel, Sauerampfer,

Weidenroschen, Melde, Maiwuchs
von Fichten, Wegwarte, Giersch,
Scharbockskraut, Léwenzahn,
Wiesen-Barenklau, Schafgarbe;

2 Scheiben Vollkorntoast

1 EL Disteldl

1 EL Obstessig

1 EL Apfelsaft

Salz zum Wiirzen

etwas Butter

Die gut abgetropften Kréuter, ohne
Maiwuchs von Fichte, eventuell
etwas klein reiBen. Aus Ol, Essig
und Apfelsaft mit Salz eine
Vinaigrette ruhren, mit den sehr fein
gehackten Fichtenspitzen
vermengen, Uber die Krauter giellen
und gut vermischen. Toastbrot in
Waurfel schneiden und in Butter
rosten. Noch warm auf den Salat
geben. Mit Ganseblimchen
dekorieren. Wenn nicht genugend
Wildkréuter vorhanden sind, mit
Lolo Rosso Salat verlangern.

FRUHLINGSSUPPE
(HOLLERBACH)

Brennnessel, Bibernelle, Léwenzahn,
Ganseblumchen,  Wegerich  u.a.
Krauter zu gleichen Teilen, ein
wenig Gundermann und Schafgarbe
Klein schneiden, in kaltem Wasser
ansetzen und etwa 20 min kochen
lassen, salzen. Mit in saurer Sahne
oder Milch  verquirltem  Mehl
andicken, noch einmal aufkochen
lassen und wirzen, ein oder zwei
Eier einziehen und die Suppe mit
Schnittlauch bestreuen.

GANSEFUR-SUPPE
(Kosmos)

4-6 Portionen

4 groRe Kartoffeln

2 grof3e Zwiebeln, fein gehackt

ein grolRer Bund Génsefull oder
Melde

1 Liter Bruhe

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
etwas Sauerampfer

3 EL Oliven-OlI Salz, Pfeffer
Kartoffeln schélen, wirfeln und
weich  kochen.  Zwiebeln  und
Knoblauch in Ol  andinsten,
Kartoffeln zufligen und mit Brihe
auffullen. Wildgemdise gut waschen,
Blatter etwas zerkleinern und der
Suppe Dbeigeben. Etwa 20 Min.
erhitzen, wiirzen und heil3 servieren.
Zur Verfeinerung gerostete
Brotwiirfel zufugen.
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GANSEBLUMCHEN —
FRUHLINGSSALAT

(PERVENCHE)

250g frische Ganseblumchenblatter

1 Bund Radieschen

2EL Ol

Saft von ¥ Zitrone

Pfeffer, Salz

2 hartgekochte, geschalte Eier

1 EL gehackter Schnittlauch

1 Handvoll Génseblimchen

Die Ganseblimchenblatter verlesen,
das Radieschenkraut abschneiden.
Beides in Salzwasser waschen und
trocknen lassen. In einer Schissel
das Ol mit dem Zitronensaft
verrihren. Die
Ganseblumchenblatter  und  das
feingeschnittene Radieschenkraut
dazugeben, salzen, pfeffern und gut
vermischen. Mit den in Scheiben
geschnittenen  Eiern und  den
gewaschenen, eingeschnittenen
Radieschen garnieren. Mit dem
Schnittlauch und den gewaschenen
Ganseblumchenblattern  bestreuen.
Dazu  Roggenvollkornbrot — mit
Griebenschmalz servieren.

GANSEBLUMCHEN-
SABAYON (NikLAS)

Eigelb

300 ml Weildwein

40 g Zucker

200 g Ganseblimchenblitenblatter
60 g Honig

4 Boskop-Apfel

30 g Butter

Eigelb, WeiBwein, Zucker,
Blltenblatter und  Honig im
kochenden Wasserbad aufschlagen,
bis eine cremige Masse entsteht.

Die Zutaten fur 4 Personen

8 Apfel schalen, in Spalten
schneiden, vom Kerngehdause
befreien und die Spalten in der
Butter kurz anbraten. Zum Schluss
die Apfelspalten auf vier Teller
verteilen, die Sabayon-Masse
darliber gieflen und das Ganze mit
Ganseblimchenbluten garnieren.

GANSEDISTELSALAT

(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

400 g junge Génsedisteltriebe und
-blatter

Sauce:

20 g Sesammus

2 Essloffel Wasser

75 ml Olivendl

150 g Joghurt

Saft einer Zitrone

1 Messerspitze Salz

Die Triebe und Blatter der
Gansedistel Kklein schneiden und in
eine Salatschiissel geben. Fir die
Sauce das Sesammuss mit dem
Wasser samig  verrihren. Das
Olivendl tropfenweise unter
kraftigem Rihren zugeben und wie
bei der Zubereitung von Mayonnaise
zu einer steifen Masse schlagen.
AnschlieBend den Joghurt und
Zitronensaft unterrihren.
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Die cremige Salatsauce Uber den
Salat geben.

GANSEFINGERBROT

(QUARKAUFLAUF)
(PERVENCHE)

2EL Ol

1 feingehackte Zwiebel

1 Dose geschnittene Champignons
400g verlesene, gewaschene und
feingeschnittene

Gansefingerblatter

Y Tasse Brihe

Muskat, Salz, Pfeffer,

2-3 Eigelb, 125¢g Speisequark

Saft von ¥ Zitrone

1 Handvoll gewaschene, ganze
Gansefingerkrautblatter.

Im Ol die Zwiebel andiinsten und die
abgetropften Champignons sowie die
feingeschnittenen Génsefingerblatter
dazugeben. Noch einige Minuten
weiterdlnsten, dann mit der Brihe
auffullen. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken und aufkochen
lassen. Das Eigelb unter den Quark
rihren und mit dem Zitronensaft
sdubern. Die Pilz - Gemise -
Mischung gegebenenfalls abgielRen
und mit der Quarkmasse vermischen.
Eine Springform oder feuerfeste
Sturzform mit Alufolie auskleiden
und diese etwas mit Ol einpinseln.
Die Quark-Gemiuse-Masse einfullen,
mit den ganzen
Gansefingerkrautblattern — garnieren
und im vorgeheizten Backrohr bei
maBiger Hitze etwa 35 bis 40

Minuten backen. Aus der Form
nehmen oder stlrzen. In letzterem
Fall die ganzen
Gansefingerkrautblatter auf dem
Boden der Form verteilen.

GARNELEN-COCKTAIL

MIT SAUERKLEE
(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

1 1-Liter-Becher Sauerklee (20 g)

50 ml Ol

Salz

weil3er Pfeffer

400 g Garnelen ohne Schale

1 Kopfsalatherz oder Eisbergsalat
Den Sauerklee fein hacken. Einige
Blattchen oder Bliten fur die
Verzierung beiseite legen. Das Ol
mit Salz, Pfeffer und dem gehackten
Sauerklee vermischen. Die Garnelen
unterheben.  Vier  Cocktailglaser
(oder Schalen) mit den Blattern des
Kopf- oder Eisbergsalats auslegen
und die marinierten Garnelen darauf
verteilen. Mit Sauerkleeblattchen
garnieren.

GEBACKENE
KARTOFFELN MIT
SCHAUMKRAUT-SAUCE

(KLEMME)

1 Handvoll Blatter von
Wiesenschaumkraut und/oder
bitterem Schaumkraut

1 kg Kartoffeln

200 g Schmand oder Creme fraiche
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200 g Schlagsahne

Salz

Kartoffeln halbieren und mit der
Schnittflache auf ein mit Olivendl
eingefettetes Backblech legen. Die
Kartoffeln mit Olivendl bestreichen
und salzen Das Blech in den auf 200
°C vorgewérmten Backofen schieben
und ca. 30 bis 45 Min. backen. Die
grob geschnittenen Krauter in etwas
Schmand parieren und den restlichen
Schmand zugeben. Schlagsahne steif
schlagen und unterheben. Mit Salz,
Zitronensaft und eventuell etwas
Zucker abschmecken.

GEBACKENE WIESEN-
BARENKLAUSTANGEL

(KLEMME)

40 Blattstangelsticke etwa 10 cm
lang

2 Eier

4 - 6 Knoblauchzehen

etwas Mehl und Paniermehl

1 Zitrone

Butterschmalz (Butaris)

Salz

1,51 Wasser

Blatter mit fingerdicken Stangeln
(Stiele) sammeln, Blattgriin
entfernen und die Stangel in 10 cm
lange Stuicke schneiden. Wasser mit
einem Teel6ffel Salz zum Kochen
bringen, Stangel hineingeben, 7 - 10
min. kocheln lassen, mit. einem
Schaumloéffel herausnehmen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Die

abgetropften Stangel, die nach dem

Kochen etwas faserig aussehen,
zuerst in Mehl,  dann in
verschlagenem und gesalzenem Ei
und anschlieBend in Paniermehl
wélzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die panierten
Sténgel darin goldbraun braten. Sind
die Stangel fast fertig, den gehackten
Knoblauch zugeben und noch kurze
Zeit mitbacken. Vor dem Servieren
mit Zitronensaft betraufeln und mit
Zitronenscheiben garnieren. Das
Blattgrin  kann  fir ~ Suppen,
Kartoffelsalate und Fillungen und
die Kochbrihe fur Suppen und
Saucen weiterverwendet werden.

GEBACKENE

LOWENZAHNKNOSPEN
(LANDGASTHAUS HUHN)

Zutaten

pro Person 2 gut gefillte Tassen
Knospen des Léwenzahns

Mehl, Ei, Paniermehl, 1
Knoblauchzehe gepresst, Butter
Léwenzahnknospen ca. 2 Minuten in
kochendem  Wasser blanchieren.
Knospen wie ein Schnitzel reichlich
panieren und leicht nach
personlichem Geschmack wiirzen. In
einer Pfanne bei geringer Hitze in
Knoblauchbutter ~ (oder  Butter)
ausbacken. Servieren mit einer
Wildkrauter-Joghurt-Sauce und
Vollkornbrot.
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GEBRATENE FELCHEN
MIT WALDMEISTER

(CoupLAN)

Fir 4 Portionen:

40 g Waldmeisterbléatter

50 g Karotten

50 g Zwiebeln

1 Teeloffel Ol

1 Prise Zucker

50 ml WeiBwein

Y4 | Gefllgelfond

Salz

Pfeffer

4 kiichenfertige Felchen

2 Essloffel Butter

Den Waldmeister waschen und
trocken tupfen. Fir die Sauce das
Gemdise in heiBem Ol anrosten. Eine
Prise Zucker und einen Viertel des
Waldmeisters ganz dazugeben. Den
WeiBwein und den Gefllgelfond
zugiellen und 30 Minuten einkochen
lassen. Durch ein Sieb abgieen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren nochmals
einen Viertel der Waldmeisterblatter,
gehackt, unterrihren. Die Felchen
innen salzen und pfeffern und mit
den Ubrigen Waldmeisterblattern
fullen. Mit der flissigen Butter
bestreichen und in einem Brater im
Backofen bei 250 Grad etwa 10
Minuten  knusprig braten. Das
Fleisch soll saftig bleiben. Die
gebratenen Felchen mit der Sauce
anrichten.

GEBRATENE NUDELN
MIT ROTKLEE UND
NUSSEN (NikLAs)

Zutaten fur 4 Portionen

400 g breite Nudeln

1EL Ol

40 g Butter

100 g Rotklee (mit Bluten)

100 g blaue Weintrauben

Filets von 4 Orangen

100 g Walnuisse

Salz, Pfeffer

Die Nudeln in Wasser, dem man
einen Loffel Ol zusetzt, kochen. Die
Butter in eine Pfanne geben und
darin die Nudeln mit dem Klee
braten, bis sie leicht gebraunt sind,
die Orangenfilets, die Trauben und
die Walnusse darunter mischen und
das ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

GEDUNSTETE
BREITWEGERICH-KOL
BCHEN (KLEMME)

250 g noch griine Fruchtstande

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y, Tasse Wasser

etwas Butterschmalz

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
nach Geschmack

Fruchtstdnde waschen und Stangel
entfernen. Zwiebel und Knoblauch
hacken und in Butterschmalz glasig
dinsten. Koélbchen und Wasser
zufligen und weich dinsten. Wenn
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die Flussigkeit weitgehend
verdunstet ist, salzen und nach
Geschmack  frisch ~ gemahlenen
Pfeffer zugeben.

GEDUNSTETE
HOPFENSPROSSEN MIT
SAUCE HOLLANDAISE

(KLEMME)

40 - 50 Hopfensprossen
Gemusebriihe

Butter

Fur die Sauce siehe Rezept
Wildgemdisesprossen. Sprossen in
fingerlange Stlicke schneiden und in
wenig Gemdusebriihe mit Butter
garen, abtropfen lassen und mit
Sauce Hollandaise begielRen.

GEDUNSTETER
BARLAUCH (KLEMME)

500 g Bérlauch

2 mittelgroRe Zwiebeln
Butterschmalz

Zitronensaft

Salz

Zwiebel pellen, hacken und in einer
Pfanne mit Butterschmalz glasig
dinsten. Blatter in die Pfanne geben
und bei milder Hitze mehrfach
wenden bis die Blatter weich sind
(nur wenige Min.). AnschlieRend
kraftig salzen und mit Zitronensaft
betréufeln.

GEDUNSTETES
WILDGEMUSE (KLEMME)

200 g Lowenzahn (nur sehr junge
Blatter)

Giersch

Brennnessel

Wiesen-Barenklau

Knoblauchsrauke

Vogelmiere

Wiesen-Labkraut

Weilie Taubnessel

Spitzwegerich

Breitwegerich

Blltensprosse von Beinwell einzeln
oder beliebig gemischt

2 mittelgrolRe Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

Butter

Zitronensaft

Salz, frisch geriebener Pfeffer
Zwiebel, Knoblauch pellen und
hacken. In einer Pfanne mit Butter
glasig dunsten. Blatter waschen,
abtropfen lassen und in kochendem
Wasser  blanchieren,  bis  sie
zusammenfallen (etwas 1/2 - 1
min.), herausnehmen und zu den
ubrigen Zutaten in die Pfanne geben
und bei milder Hitze mehrfach
wenden, bis die Blatter weich sind.
Der Knoblauch darf dabei nicht zu
braun werden. Mit Zitronensaft,
betraufeln und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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GEFLUGELLEBER IN
HONIG-SALBEI-SAUCE

(MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

600 g Geflugelleber

Salz, Pfeffer

50 g Mehl

1 Schalotte

1/2 Bund Salbei

2EL Ol

100 ml Portwein

200 ml Geflugelbrihe

2 EL Honig

1 TL Balsamicoessig

Die Geflugelleber waschen, trocken
tupfen und die einzelnen Sticke
schrdg halbieren. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen und in Mehl
wenden. Die Schalotte abziehen und
wirfeln. Die Salbeiblétter in feine
Streifen schneiden. Das Ol erhitzen
und die Leber darin anbraten. Nach 2
Minuten wenden. Nach weiteren 2
Minuten Schalottenwirfel und Salbei
zufiigen, kurz mitdunsten und mit
Portwein und Geflugelbriihe
aufgielen. Zugedeckt 8 Minuten
schmoren. Die Geflugelleber
herausnehmen und warm stellen. Die
Sauce um 1/3 einkochen. Den Honig
hinzufugen und auflésen. Mit
Balsamicoessig, Salz und Pfeffer
wirzen. Die Leberstucke zuriick in
die Sauce geben, durchschwenken
und servieren.

GEFULLTER
GANSEBRATEN MIT
BEIFUR (MuLLER)

Zutaten fur 6 Portionen

1 Gans

400 g SuRkartoffeln

2 Apfel

2 Stangen Staudensellerie

1 Bund Beiful}

2 EL Senfkdrner

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

15 g Mehl

20 g Butter

1 Zwiebel

1/4 Knolle Sellerie

100 ml Apfelwein

1 TL sURer Senf

Die Gans waschen und trocken
tupfen. Das Génsefett auslosen.

Die SuRkartoffeln schédlen und in
Wirfel schneiden. In einer Pfanne 2
Essloffel Génsefett auslassen und die
Kartoffelwirfel darin 10 Minuten
braten. In der Zwischenzeit die Apfel
schalen, vom Kerngehduse befreien
und warfeln. Den Staudensellerie in
Scheiben schneiden. Den Beiful}
hacken. Diese  Zutaten mit
SuRkartoffeln  und  Senfkdrnern
vermischen. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wiurzen. Die
Apfel-Sulkartoffel-Masse in  die
Gans fillen und die Offnung
verschliel3en. Die Keulen
zusammenbinden.  Innereien  und
Hals der Gans in die Saftpfanne des
Backofens geben und die Gans mit
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dem Rucken darauf legen. In den
Ofen schieben und bei 180 °C (Gas
Stufe 2-3) 21/2 bis 3 Stunden braten.
Mehl und Butter miteinander
verkneten und kalt stellen. Nach 30
Minuten noch vorhandene Federkiele
mit einer Pinzette aus der Gans
ziehen. Zwiebel und Sellerie putzen,
grob wirfeln und um die Gans
verteilen. Nach 1 1/2 Stunden die
Haut um die Keulen herum
einstechen und 500 Milliliter Wasser
zugielRen. Am Ende der Bratzeit die
Gans auf ein Backblech legen und 20
Minuten bei 220 °C (Gas Stufe 4-5)
uberbréunen. Die Roststoffe von der
Saftpfanne mit 500 Milliliter Wasser
I6sen und durch ein Sieb gieRen. Die
Sauce entfetten, Apfelwein und Senf
zugeben und die Mehl
Butter-Mischung in kleinen
Flockchen unterschlagen. Bei
schwacher Hitze 15 Minuten kochen
und mit Salz und  Pfeffer
abschmecken.

GEFULLTE BLATTER

MIT KRAUTERKASE
(KLEMME)

20 - 25 grolie Bléatter Beinwell oder
Knoblauch

100 ml Olivendl

100 ml Wasser

50 ml Zitronensaft

200 g Frischkase

200 g Schafs- oder Briekase

100 g Gorgonzola

2 Knoblauchzehen

Salz nach Bedarf

Warzkrauter

(Thymian, Wilder Majoran,
Gundermann, Knoblauchsrauke)

Aus  Olivendl,  Wasser  und
Zitronensaft eine Marinade rihren
und mit Salz, frisch gemahlenem
Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die Blatter fur ca. vier Stunden in
die Marinade legen und anschlieRend
gut abtropfen lassen. In der
Zwischenzeit die Fillung' zubereiten.
Knoblauch und Waurzkrauter sehr
fein  hacken.  Frischk&dse  mit
Schafskédse vermischen und die fein
gehackten Krduter zufligen. Die
Masse mit Salz, Zucker und etwas
Zitronensaft abschmecken und die
Blatter damit flllen. Die gefillten
Blatter kdnnen zusammen mit der
Marinade serviert werden.

GEFULLTE
KARTOFFELN (HoLLERBACH)

Mittelgrof3e bis grofRRe Kartoffeln in
einer  Gemusebrihe  halbweich
kochen , halbieren und aushéhlen. In
die Vertriefung folgende Fillung
geben: In Ol oder Butter gediinstete
Zwiebeln und ebenfalls gedunstete
Krauter wie Brennnessel,
Lowenzahn, Sauerampfer, Wegerich,
etwas Salz, Ei, geriebenen Kéase und
eingeweichte, ausgedrickte Brotchen
gut verkneten. Die gefillten
Kartoffeln in eine feuerfeste form
stellen, mit geriebenem Kaése und

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

66

Butterflockchen  bestreuen,  zur
Hélfte mit Gemiusebriihe auffullen
und im Backofen dlnsten lassen.
Dazu am besten eine
Wildkréutersauce reichen.

GEFULLTE TOMATEN,

GEFULLTE BLATTER
(KLEMME)

8 Tomaten

15 - 20 Beinwellblatter

2 Handvoll Krauter:

Brennnessel,  Giersch,  Wiesen-
Barenklau, Knoblauchsrauke,
Vogelmiere, Gundermann, Beifuli,
Brennnessel

3 Vollkornbrétchen

8 Késestreifen (Gouda)

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 Eier

2 EL Wirzhefe-Flocken

2 Tl Zitronensaft

1Tl Salz

Fur die Sof3e:

200 ml passierte Tomaten

100 ml Weildwein

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

Salz, Zucker zum Abschmecken
Vollkornbrétchen in Wasser
einweichen und anschlieBend gut
ausdricken. Zwiebeln und
Knoblauch pellen, grob schneiden
und zusammen mit Eiern,
Zitronensaft und Hefeflocken
plrieren. Krduter auler Beinwell
waschen, abtropfen lassen, sehr fein

hacken und zusammen mit der Ei-
Masse zu den ausgedriickten
Brotchen geben. Alles gut verkneten
und mit Salz, Zitronensaft und
Hefeflocken kréftig abschmecken.
Am Stielansatz von den Tomaten
kleine Deckelchen abschneiden, mit
einem kleinen Loffel aushéhlen und
mit der Teigmasse fullen oder Blatter
mit einem Essloffel Teigmasse
fillen, und aufrollen. Eine SolRe aus
passierten Tomaten, Zwiebeln und
Knoblauch sowie dem Inhalt der
Tomaten durch pirieren der Masse
zubereiten. Die Sofle in eine
Auflaufform geben. Die Tomaten mit
Beinwellblattern umhillen und in die
Auflaufform setzen. Jede Tomate
bzw. Blattrolle mit Kasestreifen
belegen und im  vorgeheizten
Backofen bei 250 Grad etwa 30 min.
backen.

GEFULLTE TOMATEN

(KLEMME)

2 Handvoll gemischte Krauter:
Wiesenschaumkraut, Bitteres
Schaumkraut, Sauerampfer,
Taubnessel, Melde, Klee, Giersch,
Gundermann;

8 Tomaten

100 g Sahne

400 g Schmand

200 g Frischkéase

3 kleine Zwiebeln

2 - 3 Knoblauchzehen

Salz

Zitronensaft
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Honig zum Wirzen

Zwiebel und Knoblauch hacken und
zusammen mit den grob
geschnittenen Krautern in Schmand
plrieren. Die Masse mit Zitronen-
saft, Salz, eventuell etwas Honig und
Pfeffer abschmecken und in die
ausgehohlten Tomaten fillen. Die
Tomaten auf Sauerampfer oder
anderen Blattern anrichten und mit
Bluten  (Klee,  Génseblimchen,
Weidenroschen) je nach Jahreszeit
garnieren.

GEFULLTE
WINDBEUTEL (CoupLAN)

Fir 4 Portionen

Brandteig:

125 g Butter

1/4 1 Wasser

125 g Mehl

4 Eier

100 g geriebener Kése (Greyerzer)
Fullung:

25 g Butter

25 g Mehl

200 ml Milch

500 g GansefuRblatter

100 g geriebener Kase

Fur den Brandteig die Butter im
Wasser zergehen lassen. Sobald das
Wasser kocht, das ganze Mehl auf
einmal zugeben. Den Teig kréaftig
schlagen, bis er sich vom Boden des
Topfes l6st. 5 Minuten abkihlen
lassen, dann die Eier eines nach dem
anderen zugeben und jeweils gut
einarbeiten. Die Hélfte des Kases

beifuigen  und  ebenfalls  gut
vermischen.  Aus dem  Teig
mittelgroRe Ballchen formen, auf ein
Backblech legen und bei 220 Grad
im  vorgeheizten Backofen 20
Minuten backen. Die Windbeutel
muissen dabei schon aufgehen. Fir
die Fillung die Butter schmelzen,
das Mehl darin hell anschwitzen. Die
Milch aufkochen, unter Rihren zur
Mehlschwitze gielien, erneut
aufkochen und 10 bis 15 Minuten zu
einer dicken Sauce kocheln. Die
Ganseful3blatter tber Dampf garen
und unter die Sauce rihren. Die
gebackenen Windbeutel vorsichtig in
der Mitte durchschneiden, mit der
Gemdsesauce fillen. Den Deckel
wieder aufsetzen und die Windbeutel
zuriick auf das Backblech geben. Mit
dem restlichen Kése bestreut kurz
uberbacken.

GEFULLTE
BLATTROULADEN

(KLEMME)

20 - 25 grolRe Blatter von Beinwell
oder Knoblauchsrauke

Fur die Fullung:

140 g Grilinkern, geschrotet

250 ml Gemusebriihe

1 Zwiebel

1 Ei

etwas Olivendl

Warzkrauter nach Bedarf
(Knoblauchsrauke, Giersch,
Gundermann, Petersilie,

Schnittlauch)
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1 EL Wirzhefeflocken

50 - 100 g geriebenen -Gouda

Fur die Sof3e:

200 ml passierte Tomate

100 ml Sahne

50 ml Wein

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

Salz, Zucker zum Abschmecken

Fein gehakte Zwiebel in Ol
andiinsten.  Grunkern,  Wasser,
Gemisebrihe und Salz zugeben und
aufkochen. Den Grinkern etwa 15
min. kocheln lassen, vom Herd
nehmen und ausquellen lassen. Die
Krauter waschen, abtropfen lassen,
sehr fein hacken und zusammen mit
Ei und Hefeflocken unter die
Grunkernmasse kneten. Mit Salz und
Zitronensaft  sowie  Hefeflocken
kraftig abschmecken. Dicke
Mittelrippen  der  Beinwellblatter
entfernen oder flach klopfen. Die
Blatter mit der Grunkernmasse
bestreichen und aufrollen, eine
Zwiebel sehr fein hacken und mit
den Zutaten die SoRe vermischen
und diese mit Salz und Zucker
abschmecken. Eine feuerfeste Form
mit SolRe flllen und die gefullten
Blattrolichen hineinsetzen. Alles mit
geriebenem Kase bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 250 Grad
etwa 30 min. backen.

GEGRILLTE ZUCCHINI
UND FLEISCH-

TOMATEN MIT
KRAUTERDIP (MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen

4 Zucchini

4 Fleischtomaten

1 TL getrockneter Oregano

Salz, Pfeffer

2 EL Zitronensaft

2 EL Olivendl

1 EL Balsamicoessig

1 Stangel Pimpinelle

2 Sténgel Basilikum

2 Stangel Zitronenmelisse

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

11/2 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

200 g Frischkése

2 EL Sauerrahm

1 EL Orangensaft

Tabasco

Die Zucchini waschen, von Stiel-
und Blutenansatz befreien und
schrag in Scheiben schneiden. In
leicht gesalzenem Wasser 4 Minuten
blanchieren, abgieRen, abschrecken
und abtropfen lassen. Die
Fleischtomaten waschen, den
Stielansatz  entfernen und das
Fruchtfleisch in Scheiben schneiden.
Zucchini- und Tomatenscheiben auf
einem Blech auslegen. Mit Oregano,
Salz und Pfeffer bestreuen und mit 1
Essloffel Zitronensaft, Olivendl und
Balsamicoessig  betrdufeln. 10
Minuten unter einem Grill oder im
Ofen bei starker Oberhitze garen. Fir
den Krauterdip Pimpinelle,
Basilikum, Zitronenmelisse,
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Thymian, Rosmarin und Petersilie
fein hacken. Die Knoblauchzehe
abziehen und durchdricken. Kréuter
und Knoblauch mit Frischkase,
Sauerrahm, Orangensaft und
restlichem Zitronensaft zu einer
samigen Creme verarbeiten. Mit
Tabasco, Salz und Pfeffer wirzen.
Zucchini- und Tomatenscheiben auf
vier Teller verteilen und jeweils 1
Essloffel Krautercreme in die Mitte
geben.

GEIRFUSS-TRUFFADE
(CoupPLAN)

Fir 4 Portionen

600 g neue Kartoffeln

200 g Geissfussblatter

50 g Butter

50 ml Ol

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

1 Knoblauchzehe

200 g geriebener Kése (Greyerzer)
Die Kartoffeln waschen, schalen und
in dinne Scheiben schneiden. Die
Geil3fussblatter in feine Streifen
schneiden. Die Butter und das Ol in
einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln darin auf beiden Seiten
goldbraun anbraten. Mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und  der
zerdriickten Knoblauchzehe wirzen.
Den geriebenen Kase und die
Geilfussblatter unterriihren.
Zusammenschieben und eine leichte
Kruste backen. Die Truffade wie

eine Rosti auf eine Platte stlirzen und
wie einen Kuchen aufschneiden.

GELEE AUS DUFTENDEN
BLATTERN UND

BLUTEN
Blatter von Pfefferminz,
Waldmeister, Zitronenmelisse,

Rosmarin, Gundermann, Giersch,
Bliten von Ganseblimchen,
Labkréutern, Léwenzahn,
schwarzem Holunder

1 (Messzylinder) voll Blatter oder
Bliten

Wasser

1 Zitrone (Saft)

1 kg Gelierzucker

Blatter oder Bluten im Messzylinder
abmessen mit Wasser aufkochen und
1 - 2 min. kocheln lassen. Zum
Abkulhlen  beiseite  stellen und
anschlieBend  durch  ein  Sieb
filtrieren. 3/4 1 Saft abmessen,
Zitronensaft  und  Gelierzucker
zufiigen und nach Anweisung auf der
Packung Gelee kochen. Heill in
kleine  Glaschen flllen. Gelee
verschlielen.

GEMUSEFONDUE

(CoupLAN)

Flr 4 Personen:

200 g Zwiebeln

50 ml Olivendél

600 g Malvenblatter
1/4 1 Wasser
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5 Knoblauchzehen

1 Essloffel echter Sternkiimmel (kein
Wiesenkimmel)

1 Essloffel Koriander

25 g Butter

Eine Auswahl der folgenden Zutaten:
kurz uber Dampf gegarte
Blutenstande von Baérenklau oder
Teufelskralle

rohe oder kurz gedampfte, geschalte
Barenklau-, Kletten- oder
Distelsprossen

blanchierte  und in  Knoblauch
angebratene Weiderdschen,
Huflattich-Krapfen, gerostete
Brotwdarfel, in Wirfel geschnittener
roher Lachs Garnelen usw. In einer
Pfanne mit dickem Boden die
gehackten Zwiebeln im Olivendl
goldbraun  braten. Die  fein
geschnittenen Malvenbléatter
dazugeben und gut umrihren. Mit
Wasser aufgielen und zu einem
Puree einkocheln lassen. Den
gepressten Knoblauch mit Kimmel
und Koriander in der Butter anbraten
und dann zum Malvenpiiree geben.
Das Malvenpiree in die Mitte des
Tisches stellen. Die Zutaten zum
Tunken in kleine Schalchen geben.

GESCHNETZELTE
SCHWEINEFILETS MIT
KRAUTERN (GIELER)

3/4 kg Schweinefilets
10 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

100 g Schinken

100 g tiefgekihlte Erbsen

30 g getrocknete Steinpilze oder
andere

Pilze, z. B. Morcheln

4 EL Sauerrahm (saure Sahne)

1 EL glattes Mehl

2 EL Wildkrauter

Die Steinpilze in Wasser einweichen.
Das Fleisch in 1/2 cm breite Streifen
und den Schinken in feine Streifen
schneiden. Die Steinpilze aus dem
Wasser nehmen (das  Wasser
aufheben), ausdricken und hacken.
Das Olivendl erhitzen, das Fleisch
scharf anbraten. Mit dem Pilzwasser
abléschen.  Pilze, Erbsen und
Schinken dazugeben und wirzen.
Sauerrahm und Mehl mit etwas
Wasser glatt abrihren, zum Fleisch
geben, aufkochen lassen. Mit
Zitronensaft abschmecken. Vor dem
Servieren die Krauter beifugen.

GETREIDERISOTTO MIT
SAUERAMPFER UND
SAUERKLEE

180gr. Korner von Dinkel, Griinkern,
Roggen, Weizen und Hafer

50 ar. feingeschnittene
Gemusewurfelchen  von  Médhre,
Sellerie und Lauch
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1 feingeschnittene Zwiebel

1dl frische Sahne

30 Sauerampferblatter
20gr.Sauerklee

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Das Getreide ca. einen Tag in 1,5l
Wasser einweichen und quellen
lassen. AnschlieBend abgielRen und
mit  den  Gemisewdirfeln  im
Dampfkochtopf mit wenig
Salzwasser etwa 10-15min. kochen,
weitere 5min. stehen lassen, dann
abgieRen. Die Zwiebelwdrfel in
Butter ~ kurz  andlnsten,  das
abgetropfte Getreide zugeben und
mit  Sahne  auffullen.  Unter
gelegentlichem Ruhren erhitzen,
ganz am Schluss den in feine
Streifen  geschnittenen ~ Ampfer
beigeben und nochmals kraftig
abschmecken. Auf tiefe Teller
anrichten und den Sauerklee dariiber
streuen. Ein  kross mit Haut
gebratenes Fischfilet dazu schmeckt
ausgezeichnet.

GIERSCH-FETUCCHINI

500 g jungen Giersch, gut waschen
und von den Stielen befreien.

1-2 Knoblauchzehen fein hobeln

1 Zwiebel fein wiirfeln

Knoblauch und Zwiebel in nicht zu
heiRem Olivendl glasig anbraten, den
Giersch als Ganzes darauf geben und
vorsichtig wenden. 50 ml Acetico
Balsamico dartiber gieRen und ca. 5
Minuten unter haufigen Wenden
kochen lassen. Mit etwas Salz und

Zucker abschmecken. Parallel zu den
Arbeiten grune Fettuchini bissfest
kochen. Das Gierschgemiise unter
die Fettuchini heben, auf
vorgewdarmten Tellern anrichten und
mit Parmesan bestreuen.

GIERSCH IN
MOZzZARELLA-SAHNE

1 kg Giersch, gewaschen, Stiele
entfernen

150 g Zwiebeln

60 g Butter

200 ml Schlagsahne

2 Tomaten (150 g )

Pfeffer aus der Mihle

Muskatnuss (frisch gerieben)

1 Prise Zucker

150 g Mozzarella

Salz

Den Giersch grundlich waschen.
Salzwasser zum Kochen bringen, den
Giersch darin 1 Minute blanchieren
und danach abtropfen lassen. Die
Zwiebeln  fein  wirfeln.  Butter
zerlassen und die Zwiebelwuirfel
darin  andlnsten, den Giersch
zufiigen und bei milder Hitze 5
Minuten  dinsten. Die  Sahne
zugeben, alles im offenen Topf
weiterkochen, bis die Sahne cremig
einkocht.  Inzwischen aus den
Tomaten den Stielansatz
herausschneiden.  Tomaten  mit
kochendem  Wasser  Uberbrihen,
abschrecken und hauten. Danach
vierteln, Samen herausdriicken, das
Tomatenfleisch wuirfeln und zum
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Giersch geben. Kurz mit erhitzen.
Das Gemise mit Salz, Pfeffer und
wenig frisch geriebenem Muskat
herzhaft wirzen, mit einer Prise
Zucker abrunden. Den Mozzarella
wirfeln und unterheben. Gemise im
geschlossenen Topf noch 2 Minuten
ziehen lassen, damit der Kdase heil}
wird. Dazu schmeckt kurzgebratenes
Fleisch.

GIERSCH-LIMONADE
A LA"ALMDUDLER"

1 KrduterstrauB: 10-20 Blatter von
Giersch, 1 Ranke Gundermann, 1-2
Stangel Pfefferminz

11 Apfelsaft

1/2 Flasche Mineralwasser

1 Zitrone (Saft)

KrauterstrauB in den Apfelsaft
héngen, kréaftig zerdricken und kiihl
stellen. Nach mindestens 3 Stunden
den Straufl herausnehmen,
Zitronensaft und  Mineralwasser
zugeben.

GIERSCHREIS (KLEMME)

250 g Naturreis (1 Tasse pro Person)
500 g Giersch

Salz

Giersch waschen, abtropfen lassen
und fein hacken. Reis kurz in der
Pfanne ohne Fett roésten und
anschlieBend mit ca. 1 | lauwarmen
Wasser Ubergielien, etwas Salz
zufiigen und aufkochen. 10 bis 15
min. kdcheln lassen und abgief3en. In
einem Topf etwas Butter zergehen
lassen und Giersch darin andinsten.
Danach den Herd abschalten, Reis
zufiigen und noch 10 min. quellen
lassen.

TRADITIONELLE
GRUNDONNERSTAGSSU
PPE

Zutaten:

Je 2 TL feingeschnittene
Barlauchblatter, Brennnesselblétter,
Ganseblimchen, Gundelrebenblatter,
Léwenzahnblattchen, Rauke,
Sauerampferbléattchen,
Schafgarbenkraut und
Wegerichblatter

1-2 Zwiebeln

2 EL Butter

2 TL Weizenmehl

1 L Gemisebriihe

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

etwas Sahne oder Sauerrahm
Zubereitung:

Butter schmelzen und die
feingehackten Zwiebelwurfel
lichtgelb dinsten, Mehl
driberstauben und bei milder Hitze
vorsichtig hell ,,anschwitzen®. Unter
Rihren mit der Briihe aufgiellen. Die
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Krauter hinzufiigen, abschmecken
und etwa finf Minuten unter
regelmaligem Umriihren kdcheln
lassen. Mit ein paar Loffeln Sahne
oder Sauerrahm abrunden und mit
Baguette servieren.

GRUNDREZEPT
KAPERNBEREITUNG

Zutaten:

2 Hand voll Géanseblimchenknospen
Y | Salzwasser

Y | Essig

Zubereitung:

Die Knospen werden gewaschen, in
Salzwasser schnell aufgekocht und
zum Abtropfen in einen Durchschlag
oder ein Sieb gelegt. Danach gibt
man die Knospen in einen Steintopf
und 0bergielit sie mit kochendem
Essig. Nach vier bis finf Tagen
werden sie in diesem Essig
aufgekocht (sie missen vollkommen
bedeckt sein!). Nach dem Erkalten
wird der Topf mit Einmachhaut oder
Einmach-Cellophan abgedeckt. (Als
es noch keine solchen Folien gab,
wurde (brigens die Blase des
Schweins dafuir verwendet.) Kapern
kdnnen auch aus Lowenzahnknospen
hergestellt werden.

GRUNE GNOCCHI

(CoupPLAN)

Fir 4 Portionen:
500 g Blétter des Guten Heinrichs

4 Eier

1 Teeloffel Salz

2-3 Zweige Thymian

50 g Nusse, gehackt

300 g Mehl

100 g geriebener Ké&se (Parmesan)
Die Blatter des Guten Heinrichs kurz
in kochendem Wasser blanchieren.
Abtropfen lassen und fein hacken.
Mit den verquirlten Eiern, Salz,
Thymian, den gehackten Nissen und
dem Mehl zu einem festen Teig
verarbeiten. Einen maglichst grol3en
Topf Wasser auf grofiter Flamme
zum Kochen bringen. Wenn das
Wasser kocht, Salz zugeben und die
Temperatur reduzieren. Vom
Gnocchiteig mit einem Teeloffel
Kleine Kldsschen abstechen und ins
Wasser geben. Nach etwa 10
Minuten sind sie gar und steigen an
die  Oberflache. Die  Gnocchi
nebeneinander auf eine gedlte
feuerfeste Platte geben, mit dem
Parmesan bestreuen und tiberbacken.

GRUNE PLATZLI (KLemme)

100 g Griinkern (grob geschrotet)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
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1 Ei

3 EL Wirzhefe Flocken

1 T1 Gemdusebrihe

etwas Zitronensaft

1/4 1 Wasser

etwas Paniermehl

100 g Wildgemuse einzeln oder
beliebig gemischt:

Brennnessel,  Giersch,  Wiesen-
Barenklau, Knoblauchsrauke;

Salz nach Bedarf, Fett zum Braten
Zwiebel und Knoblauchzehen pellen,
fein hacken und etwa die halbe
Menge zusammen mit dem Grinkern
in Wasser 5 - 10 min. kochen und
dabei gelegentlich umrihren. Danach
den Topf beiseite stellen und den
Grinkern noch etwas nachquellen
und abkuhlen lassen. Ei,
Zitronensaft, Hefeflocken und die
restliche Zwiebel mit Knoblauch
plrieren und zum Grlnkern geben.
Mit  Zitronensaft, Salz  und
Hefeflocken kréftig abschmecken.
Wildgemise waschen, abtropfen
lassen, fein hacken und zum
Grinkern geben. Nochmals
abschmecken und wenn notig
solange Paniermehl zugeben, bis sich
aus der Masse mit feuchten Handen
Frikadellen formen lassen. Die
Frikadellen in heiBem Fett in der
Pfanne goldbraun braten.

GRUNE BROTCHEN
(KLEMME)

500 g Mehl ,1 P&. Backpulver, 1 /2
Tl Salz, 100 g Butter oder
Margarine, 1 /4 | Buttermilch oder
Milch, 2 Handvoll Vogelmiere,
Giersch, Brennnessel, Beinwell, oder
Wiesen-Barenklau Mehl, Salz und
Backpulver miteinander vermengen
und das Fett in Flockchen dartiber
streuen. Krduter waschen abtropfen
lassen und in feine Streifen
schneiden Anschliefend die Kréuter
in der Milch purieren und die
ubrigen zutaten zu einem
geschmeidigen ~ Teig  verkneten.
Eventuell Mehl oder  Milch
nachgeben. Aus dem Teig etwa 20
Brotchen formen. Mit einem Messer
einschneiden und auf ein
ungefettetes Backblech legen. Herd
auf 220 Grad vorheizen und die
Brotchen 20 - 25 min. backen.

GRUNER
KARTOFFELSALAT

(KLEMME)

8 groRe Kartoffeln

1 Gurke

2 Zwiebeln

1 Apfel

2 Handvoll Wildgemise beliebig
gemischt:

Wiesen-Barenklau, Giersch,
Beinwell, Sauerampfer,
Knoblauchsrauke BeifuR, Maiwuchs
Fichte/Tanne, Rotbuchenblétter,
Spitzwegerich, 3 - 5 g Gundermann
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2 Stangel Pfefferminz

6 EL Sonnenblumendl

3 EL Weinessig

1 EL Apfelsaft

Salz/Zucker zum abschmecken...,
Kartoffeln zusammen mit
Pfefferminz kochen und abpellen.
Gurke, Apfel und Kartoffeln in
Warfelchen schneiden, Zwiebel klein
hacken und alles zusammen
vermischen. Wildgemdise
Gundermannbléttchen gut waschen,
abtropfen lassen und sehr fein
hacken. Eine Marinade aus Essig, Ol
und Apfelsaft zubereiten und mit
Salz und Honig abschmecken. Alle
Zutaten gut miteinander vermischen,
kdhl stellen.

GRUNER PUDDING

(LANDGASTHOF HUHN)

Zu gleichen Teilen (etwa eine Hand
voll)

Knoterichblatter, Brennesel,
Frauenmantel,  Ldéwenzahn  und
Giersch

leicht rupfen und ca. 10 min. in
Rinderbriihe  kocheln lassen. 2
hartgekochte Eier wirfeln und mit
dem Spinat vermischen - wiirzen mit
Butter, Salz und Pfeffer. In kleine
Né&pfe (Schissel) geben und mit der
Rinderbrihe  Ubergiefen.  Dazu
Bratkartoffeln oder frisches Brot.

GRUNES
KARTOFFELPUREE

(KLEMME)

2 Handvoll Brennnesselblatter

2 Handvoll Giersch

1 kg Kartoffeln

250 g Sahne

etwas Milch

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Tasse Wasser

Kartoffeln ~ schélen und  Dbei
geschlossenem Topf mit einer Tasse
Wasser garen. Anschliefend Salz
zerstampfen und die Sahne zugeben.
Bei dlteren Kartoffeln noch etwas
Milch  nachgeben.  Gewaschene
Brennnesseln und Giersch etwas
Klein schneiden und zusammen mit
Zwiebeln und Knoblauch in 1/2
Tasse Wasser aufkochen.
Zerstampfte Kartoffeln mit Krautern
mischen und mit Salz abschmecken.

GUNDERMANN-
KONFEKT (KLEMME)

100 g Halbbitter-Kuvertire, 40 grofie
Gundermann-Blatter mit Stiel

Kuvertire im Wasserbad schmelzen,
die Blatter am Stielchen anfassen
und auf beiden Seiten mit einem
Backpinsel Kuvertiire aufstreichen,
vorsichtig auf  Butterbrotpapier
auslegen und kahl stellen. Ist die
Schokolade hart geworden werden
die Blatter vorsichtig vom Papier
gelést und gut verschlossen Uber
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Nacht im Kuhlschrank aufbewahrt.
Danach kann man das Konfekt zur
Dekoration von Sufispeisen oder
Torten verwenden oder als besondere
Kostlichkeit direkt genieRen. Der
Geschmack erinnert etwas an
Ingwerstabchen

GUNDERMANN-EIS
(KLEMME)

2 Bananen

2 Zitronen

1 Apfel

300 g Sahne

5 g Gundermannblattchen

Honig nach Bedarf

Banane und Apfel schédlen und in
Stlickchen schneiden. Zitrone
auspressen und den Saft Uber die
Frichte traufeln Gundermann
waschen und trockentupfen Die
Blattchen zusammen mit etwas
Sahne und dem Obst pirieren. Die
restliche Sahne steif schlagen und
unter das Piiree heben und mit Honig
nach Bedarf abschmecken. Die
Masse in  einer  Gefrierform
einfrieren.

GUNDERMANNPARFAIT
(KLEMME)

200 g Vollkornzwieback

100 g Butter

200 g Frischkéase

200 Joghurt

200 g Sahne

50-80 g Honig

1 Zitrone

6 Blatt Gelatine

100 ml Milch

10 g Gundermannblattchen
Vollkornzwieback zerbréseln und
mit der weichen Butter verkneten.
Eine  Springform  mit  einem
Kuchenband auslegen, die Mischung
hineingeben und festdriicken. Die
gewaschenen Gundermannblattchen
in Honig und ein wenig Joghurt
pirieren und mit dem restlichen
Joghurt, dem Saft der Zitrone sowie
dem Frischkdse verquirlen. Sahne
steif schlagen und unter die Masse
heben. Gelatine in Wasser quellen
lassen und in warmer Milch lésen.
Zu der Gelatine nach und noch die
Gundermann/Joghurt/Sahne-
Mischung unter Ruhren geben. Alles
in die Springform streichen und fur
einige Stunden in den Kihlschrank
stellen.
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GURKENSALAT MIT
GIERSCH UND
GUNDERMANN (KLEMME)

1 Handvoll junge Gierschblatter

5 g Gundermannblattchen

1 Salatgurke

2 Apfel

2 kleine Zwiebeln

3 EL Sahne

3 EL Apfelsaft,

1 T1 Zitronensaft

Salz/Zucker zum Wiirzen

Gurke, Apfel und Zwiebel in kleine
Waurfel schneiden. Gewaschenen
Giersch etwas zupfen wund die
Stangel  entfernen.  Gundermann
waschen und sehr fein hacken.
Sahne, Apfel und Zitronensaft
verquirlen, Gundermann zugeben
und mit Salz und Honig
abschmecken. Giersch mit allen
anderen Zutaten vermischen und die
Sauce daruber gieRRen.

GURKENSUPPE (KALT)
MIT BRENNNESSEL -
SAMEN (KLEMME)

1 Gurke

1 mittelgroRe Zwiebel
1 grine Paprika

1 TL Salz

4 EL Olivendl

4 EL Essig,

1/2 - 1 Tasse Brennnesselsamen
Gundermannbliten und -blattchen
Gurke waurfeln, Zwiebel pellen,
Paprika entkernen, in grobe Stlicke
schneiden und zusammen mit den
ubrigen Zutaten purieren Mit Salz
und ein wenig Honig abschmecken.
Brennnesselsamen unterrihren und
zusétzlich auf die Suppe streuen. Mit
Gundermannbliten und -blattern
garnieren.

HAAROL (PiLAsKE)

% Tasse Olivendl

1 Tasse Kamillenbliten

1 Tasse getr. Brennnessel

1 Tasse Birkenblatter

1 Eigelb, Zitronensaft und Honig
Das Olivendl erwarmen und die
Krauter darin 30 min ziehen lassen.
Dann das Eigelb, den Honig und
Zitronensaft zufiigen.
Krauterpackung eine Stunde auf das
Haar einwirken lassen, hilft bei
trockenem, strapaziertem Haar.

HAHNCHENSPIERE IN

MINZE MARINIERT
(MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen
1 Bund Minze

2 Knoblauchzehen

2 EL Zitronensaft

5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

400 g Hahnchenbrust

1 Kopf Lollo Rosso
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1 Bund glatte Petersilie

12 Cocktailtomaten

2 EL Weillweinessig

Die Minzeblatter abzupfen und
hacken. Die Knoblauchzehen abzie-
hen und durchpressen. Fir die
Marinade Minze, Knoblauch und
Zitronensaft mit 2  Essloffeln
Olivendl gut verrihren und mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Die
Héhnchenbrust in 1 1/2 Zentimeter
grole Wairfel schneiden, in der
Minzesauce wenden und 4 bis 6
Stunden im Kuhlschrank marinieren.
Danach das Fleisch auf
Holzspielichen stecken und jede
Seite 3 Minuten grillen. Lollo Rosso
und Petersilie waschen und trocken
schleudern. Den Salat klein zupfen
und mit den Petersilienblattchen
vermischen. Die Cocktailtomaten
waschen, vierteln und zum Salat
geben. Den Salat auf einer Platte
anrichten. Mit WeiRweinessig und
dem restlichen Olivendl betraufeln.
Die marinierten HahnchenspieRe auf
dem  Salatbett  verteilen und
servieren.

AUFGUSS AUS

HUFLATTICHBLUTEN
(PERVENCHE)

25g Bliten mit 1/2 | kochendem
Wasser ubergieflien und

10 Minuten ziehen lassen. Abseihen
und 3 bis 5 Tassen

taglich mit Honig gesuft trinken.

HEILBUTT MIT
GLASNUDEL-
SAUERAMPFERGEMUSE

Zutaten (fur 4 Personen)

4 Heilbuttscheiben (ca. 1 1/2 cm
dick)

4 gekochte Scampis

150 gr. Glasnudeln

1 Bund Sauerampferblatter

1 rote Paprika

4 Frihlingszwiebeln

2 1/2 cl Sojasauce

2 1/2 cl Sesamol

1 TI Mirin (ersatzweise Sherry)

1 Zitrone

Ol zum Braten (Erdnussol)

2 El Butter

Salz , Pfeffer

Zubereitung

Die Heilbuttscheiben marinieren Sie
bitte etwa 2 Stunden in einer
Mischung aus 2 cl Sojasauce, 2 cl
Sesam0l und dem Saft einer halben
Zitrone. Die Glasnudeln weichen Sie
in 1/4 | Wasser ein. Die Paprika
halbieren Sie, entfernen die Kerne
und weillen H&utchen und schalen
sie mit einem Sparschaler. Dann
schneiden Sie sie in feine Wiirfel.
Von den geputzten
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Frahlingszwiebeln schneiden Sie das
Weille und Hellgriine in Scheiben.
Erhitzen Sie Ol in einer Kasserolle,
fugen die Butter hinzu und, sobald
diese geschmolzen ist, schmoren Sie
die Fruhlingszwiebelscheiben und
Paprikawirfel etwa 5 Minuten
glasig. Loschen Sie mit dem Saft
einer halben Zitrone, je einem TI
Sesamol, Sojasauce und Mirin ab.
Die Halfte des Einweichwassers und
die Glasnudeln fligen Sie dem
Gemuse zu. Nun geben Sie den grob
zerkleinerten Sauerampfer hinzu und
lassen zwei  Minuten  kochen.
Schmecken Sie mit Salz und Pfeffer
ab, legen die Scampis zum
Anwédrmen auf das Gemise und
stellen alles warm. Die
Heilbuttscheiben wirzen Sie mit
wenig Salz und Pfeffer und braten
Sie dann von jeder Seite knapp 2
Minuten in heiRem OI. Danach
entfernen Sie die Haut und Gréten.

HESSISCHE GRUNE
SORE (Pror. DR. FEIGE)

Petersilie

Kerbel

Sauerampfer

Borretsch

Schnittlauch

Bibernelle

Spinat (wenig)

Aus diesen Zutaten wird in
verénderlichen Gewichtsanteilen, je
nach  Geschmack, die Echte
Hessische Griine Sofe nach Prof.

Feige zubereitet. Dabei  muss
beachtet werden, dass Petersilie und
Borretsch nicht fehlen durfen, Dill
wird diesem Original nie zugefigt!
Die Kréauter werden verlesen,
gewaschen und frisch zerkleinert in
Saure Sahne, Quark oder Joghurt
eingerihrt und mit Salz
abgeschmeckt. Dazu isst man
Kartoffeln, Fleischklopse, harte Eier
oder Rindfleisch.

HIRTENSUPPE (CourLAN)

Fur 4 Portionen:

300 g Blatter des Guten Heinrichs
100 g Ampferblatter

100 g Brennnesseltriebe

200 g geschilte, gewurfelte
Kartoffeln

3/4 1 Wasser

3/4 1 Milch

100 g Suppennudeln

200 g Creme fraiche

100 g geriebener Kase (Greyerzer)
Das Wildgemise mit den
gewdirfelten Kartoffeln in einem
grolRen Topf mit dem Wasser und der
Milch gar kochen. Die Nudeln
zugeben und weiterkochen, bis sie
gar sind. Die Creme fraiche und den
geriebenen Ka&se kurz vor dem
Servieren unterziehen. Es ist der
Brauch, die Suppe in einer grol3en
Holzschissel in die Mitte des
Tisches zu stellen. Jeder
Tischgenosse bekommt  einen
Holzloffel, und alle essen gemeinsam
aus der gleichen Schussel.
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HIRTENTASCHE

100 g Wildspinat  (Atriplex,
Chenopodium) aus der Bevorratung
oder frisch

50 g Schafskése

einige Sonnenblumen- oder
Kirbiskerne

etwas Bratenfett

1 Teigtasche

Die Kerne leicht anrésten und den
Wildspinat zugeben, kocheln lassen.
Schafsk&se krimeln und zugeben,
kurz einkochen lassen. Gebackene
Teigtasche fullen und heil’ servieren.

HIRTENTASCHEL-
AUFLAUF (CoupLAN)

Fir 4 Portionen

100 g Karotten

100 g Zwiebeln

60 ml Olivendl

400 g Hirtentaschelblatter

2-3  Zweiglein  Thymian  oder
Majoran

4 Eier

2 Eigelb,

100 ml Milch

50 g geriebener Kése

1 Teel0ffel Salz

Pfeffer

Karotten und Zwiebeln klein wirfeln
und im Olivendl anbraten. Die
gewaschenen und gehackten
Hirtentaschelblatter zusammen mit
dem  Thymian oder Majoran
dazugeben. Die Eier und Eigelbe mit
der Milch und dem geriebenen Kase

verquirlen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gemise in eine
geblte Backform geben, mit der
Eiercreme  bedecken und im
Wasserbad bei 175 Grad eine halbe
Stunde im Backofen garen. Den
Auflauf vorsichtig aus der Form
stirzen und nach Belieben auf einem
Bett von gedlinsteten Tomaten
servieren.

HIRTENTASCHELSALAT

(CoupLAN)

Fur 4 Portionen

100 g Blattrosetten vom
Hirtentaschel

100 g Blattrosetten vom
Klatschmohn

100 g Feldsalat

2 Eier

30 g geschalte Sonnenblumenkerne

1 Essloffel Apfelessig

2 Essloffel kalt  gepresstes
Sonnenblumendl

1 Prise Salz

Die Salatpflanzchen waschen und
gut trocknen. Die Eier weich kochen
(5 Minuten), abschrecken und
vorsichtig schélen. Klein schneiden.
Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in
der Pfanne rosten. Die Salatpflanzen
in eine Schussel geben, dartber das
klein geschnittene Ei und die
gerosteten Sonnenblumenkerne
geben. Mit Essig, Ol und Salz
anmachen.
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HIRTENTASCHELTOAST
(PERVENCHE)

1 kleiner Kopfsalat

3 Stangen Sellerie

1 Salatgurke, 1 rote Paprikaschote

2 EL Ol, Saft von 1 Zitrone

Pfeffer, Salz

100 g verlesene, gewaschene und
feingewiegte Hirtentéschelblatter.
Das Gemiise waschen, den Sellerie
in  Sticke schneiden wund die
ungeschélte Salatgurke hobeln. Die
Paprikaschote halbieren

HOPFENBEIGNETS
(KLEMME)

30 - 40 Hopfensprossen

110 g Mehl

3 EL Olivendl

150 ml handwarmes Wasser

1 Eiweil

Salz

Zitronensaft

Olivendl zum Ausbacken

Mehl mit Salz mischen und das Ol
mit einer Gabel unterrihren. Das
lauwarme Wasser unter Rihren
langsam zufiigen, bis ein cremiger
Teig entsteht. Den Teig etwa 1
Stunde im Kihlschrank ruhen lassen
und anschlieRend das
steifgeschlagene Eiweil3 unterheben.
Hopfensprossen kurz mit kochendem
Wasser Uberbriihen, damit sie weich
werden und auf einem Kichentuch
abtropfen lassen. 2 - 3 Sprossen mit
einer Gabel =zu einen ,Nest"
zusammendrehen, in den Teig tunken

und im heiRem Ol ausbacken. Das Ol
etwas abtropfen lassen und die
Beignets mit Zitronensaft betraufeln.

HOPFENSPARGEL

(KLEMME)

Mindestens 40 - 50 Sprossen

Butter

Hopfensprossen zu mehreren
Biindeln zusammenbinden und in
kochendem  Salzwasser  wenige
Minuten garen, bis sie weich aber
noch ,bissfest" sind. AnschlieRend
abtropfen lassen und in zerlassener-
Butter schwenken, eventuell noch
etwas salzen.

HOPFENSPROR-SUPPE
(Kosmos)

1 Liter Huhner- oder Fleischbriihe

1 kleine Dose Erbsen

1 Handvoll Hopfensprosse, fein
gehackt

1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

Salz, Cayenne-Pfeffer, Butter
Zwiebelringe in Butter glasieren.
Huhner- oder Fleischbriihe erhitzen,
Zwiebeln und Erbsen und
Hopfensprosse hinzufiigen und etwa
eine halbe Stunde erhitzen. Nach
Geschmack mit Cayenne-Pfeffer
oder anderen Gewilrzen versehen
und mit Croutons servieren.
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HOPFENSPROSSEN IN
NUSSSAUCE (CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

600 g zarte Hopfensprossen

Sauce:

50 g Haselnisse

50 g Blauschimmelké&se (Roquefort)
50 ml Olivendl

1 Essloffel Essig

2 Knoblauchzehen

Die Hopfensprossen kurz Uber
Dampf garen, so dass sie ziemlich
knackig bleiben. Die Nisse im
Morser zerstoRen (oder in der
Kaffeemuhle mahlen), den Kase mit
einer Gabel zerdriicken und beides
mit dem Olivendl, dem Essig, dem
fein gehackten Knoblauch und Salz
vermischen.

HOPFENSPROSSEN IN
WEIN (KLemME)

2 Handvoll Hopfensprossen

1 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1/8 | Weildwein

1 EL Olivenol

3 EL Weinessig

1/4 TL Salz

Prise Zucker

Gehackte Zwiebel und Knoblauch in
Ol andiinsten. Sprossen zugeben und
kurz mit dinsten. Die brige
Flussigkeit sowie Salz und Zucker
zugeben und noch ein paar Minuten
kdcheln lassen. Sehr heil in
Twist-off-Glaser fullen.

HOPFENSPROSSE IN
BUTTER (Kosmos)

Junge Sprosse (nicht spéater als Mitte
Mai sammeln!) in fingerlange Stiicke
schneiden und in kaltem Salzwasser
einlegen. Anschlielend abtraufeln,
abtrocknen und in  kochendem
Wasser garen. Wasser abgiefRen,
Hopfen in eine Pfanne geben und
zusammen mit Butter und etwas
Gewlrz kurz anbréunen. Heil3
servieren.

HOPFENSPROSSEN-
OMELETTE (Kosmos)

2 Portionen

4 Eier

1 Handvoll Hopfen-Sprosse

Salz, Pfeffer, Olivendl

Eier schlagen und nach Geschmack
wirzen. Hopfensprosse hinzugeben,
jedoch nur die vorderen 5 cm
verwenden. In Olivendl ausbacken,
Omelette halbieren und servieren.

HOPFENSPROSSEN AUF
OMELETT (KLEMME)

Fur 1 Portion:

1 Handvoll Hopfensprossen

2 - 3 Eier

1 EL Wasser oder Milch

Salz

Butter oder Ol zum Ausbacken

Eier, Wasser/Milch und Salz gut
verquirlen. Butter in der Pfanne
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zerlassen, die Eimasse eingieflen und
bei milder Hitze stocken lassen.
Fingerlange Hopfensprossen auf die
Eimasse geben und das Omelett
solange backen, bis die Unterseite
goldbraun ist. Die Halfte des
Omeletts Uberschlagen und ser-
vieren.

HOPFENTRIEBE IN
RAHMSORE (PERVENCHE)

500 g Hopfentriebe

20 g Butter

10-15 g Mehl

1/2 Tasse heil3e, klare Briihe

1 Becher siif3e Sahne

1 EL Zitronensaft

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat,

3 EL frisch gewiegte Petersilie oder
Kerbel.

Die Hopfentriebe in kochendem
Salzwasser blanchieren,
herausnehmen und abschrecken. Die
Butter in einem Topf erhitzen, das
Mehl hinzuriihren und mit der Briihe
aufgiellen. Aufkochen lassen, dann
die Sahne, Zitronensaft und Petersilie
oder Kerbel unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die ganzen oder etwas
kleingeschnittenen Hopfentriebe
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hinzugeben. Noch 5 Minuten
kocheln lassen und mit dem Eigelb
legieren.

HUFLATTICHGOTTERSP
EISE (PERVENCHE)

400 g Huflattichbluten mit Stangeln
Y% | WeiRwein,

6 EL Zucker

8 Blatt weile Gelatine

Den Huflattich 1 bis 2 Stunden
ausgebreitet ins Freie stellen, damit
sich eventuell darin befindliche
Insekten entfernen. Dann waschen
und gut abtropfen lassen. Die
Blltenkopfe wvon den  Sténgeln
zupfen und die Sténgel klein
schneiden. Beides in einer Schissel
mit dem Zucker bestreuen. Den
Wein dribergieBen und Uber Nacht
zugedeckt kiihl stellen. Die Gelatine
4 Minuten in kaltem Wasser
einweichen und dann leicht
ausdrucken. Den Wein mit dem
Huflattich etwas erwdarmen und die
Gelatine  darin  unter  Rdhren
auflésen. In eine Sturzform fillen
und 2 bis 3 Stunden kihl stellen.

Gesturzt servieren.

HUFLATTICHKRAPFEN

(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:
Bierteig:

1/8 | Bier

1 Eigelb
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125 g Mehl

1 Prise Salz, 1 Teeloffel Ol

5 g Hefe, 1 Eiweil}

1/210l

250 g Huflattichblatter

50 g Mehl

Fur den Bierteig Bier, Eigelb, Mehl,
Salz, Ol und Hefe verrihren. 1
Stunde an einem warmen Ort gehen
lassen. Das Eiweil3 steif schlagen
und unter den Teig heben. Das Ol in
einem hohen Topf erhitzen. Es hat
die richtige Temperatur, wenn an
einem hineingetauchten
Holzstébchen Kleine Blasen
aufsteigen. Die Huflattichblatter in
Mehl wenden, in den Bierteig
tauchen und im heiRen Ol etwa 2
Minuten goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

HUFLATTICHROULADE
(LANDGASTHAUS HUHN)

75 g geréucherter Speck fein hacken
2 Essloffel Speisedl

2 kleine Zwiebeln schalen und
hacken

1 gequetschte Knoblauchzehe

1/2 Tasse Krauter: Petersilie,
Vogelmiere, Hirtentéschel, Beiful3

2 Eier

650 g Schinkengehacktes

15 junge Huflattich-Blatter
blanchieren

2-3 Essloffel siile Sahne oder Rahm
Salz, Pfeffer

Die genannten Zutaten bei kleiner
Flamme unter leichtem Rdhren

anbraten. Ist der Speck ausgelassen
und die Zwiebeln glasig, den
Knoblauch beigeben, kurz
durchmischen und abkihlen lassen.
Die Eier schaumig schlagen und
Krauter unterheben. Die nach
personlichem Geschmack gewdirzte
Hackfleischmasse mit den bisherigen
Bestandteilen vermischen und zu
kleinen ~ Wirsten  formen. Die
Wirstchen werden in die Blatter
gerollt (Uberlappen der Blatter ist
wichtig). Es empfiehlt sich, diese
Rouladen anzubinden. Die
Huflattichrouladen in  Butter von
allen Seiten anbraten und mit
aufgefillter Gemusebruhe ca. 20-30
Minuten  kocheln lassen. Die
Bratensauce wird angedickt, mit
Sahne verfeinert und nach eigener
Vorstellung nachgewdirzt. Servieren
sollte man die heiBen Rouladen mit
Sauce uberzogen. Frische
Brunnenkresse als Blickfang und
eine Salzkartoffel verfeinert das
Mahl.

HUHNERFILET MIT
WILDEM THYMIAN UND
WURZELGEMUSE (GIELER)

3/4 kg Hihnerfilets

100 g Butter

Salz

Wilder Thymian

Estragonsenf, Pfeffer aus der Muhle
200 g gelbe Riiben

200 g Karotten

100 g Butter
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2 Zwiebeln

50 g Ingwer

6 Zehen Knoblauch

Honig

200 g Topinambur oder 200 ¢
Pastinaken

Das Gemise putzen und in 1 cm
grolle Stlicke schneiden. Nicht zu
weich  kochen, abseihen  und
abtropfen lassen. Die Zwiebeln
hacken und in Butter anlaufen lassen.
Den Ingwer schélen, hacken und
kurz mitrosten. Mit Salz, etwas
Honig abschmecken. Gemise und
Gemisesud dazugeben und 5
Minuten  kocheln  lassen.  Mit
Zitronensaft, Krautern und
Knoblauch wiirzen. Das Huhnerfilet
ganz dinn mit Senf bestreichen und
mit Salz, Pfeffer und fein gehacktem
Thymian wurzen. In Butter langsam
braten, nochmals mit frischem
Thymian bestreuen und zugedeckt
im Backofen bei 150 °C ca. 20
Minuten ruhen lassen. Danach das
Hihnerfilet 2-mal schréag
durchschneiden, auf Teller legen, mit
Saft Ubergieen. Das Gemise
gefallig anrichten und mit
Thymianzweigen garnieren. Als
Beilage eignen sich Spétzle oder
Polentaschnitten.

INDISCHER
HAHNCHENTOPF
(MESSEGUE)

1 Hahnchen
2 Becher Yoghurt

4 zerdriickte Knoblauchzehen
abgeriebene Schale von 1 Zitrone

60 g frische Ingwerwurzel

10 Blattchen Minze

6 Nelken

1 EL Korianderkorner

3 kl. Chilischoten

1 EL Kreuzkimmel in ganzen
Kaornern

1 Prise Zimt

1 Prise Safranfaden

2 Y> Tassen Reis

Salz

1 Weinglas Olivenol

2 groRe Zwiebeln

Alle Gewirze und den Joghurt in
eine Schussel geben, das Hahnchen
in Stiicke zerteilen und dazulegen.
Alles gut vermischen und 30-45 min
ziehen lassen. In einem grofRen Topf
das Olivendl erhitzen die
feingehackten Zwiebeln dazugeben
und bei schwacher Hitze andunsten.
Héhnchen mitsamt der Marinade
zufugen, langsam zum Kochen
bringen und zugedeckt 20-25 min
schmoren  lassen. Einen  Liter
Salzwasser mit den Safranfaden zum
Kochen bringen. Den Reis in den
Hahnchentopf einrieseln lassen, und
drei  Viertel des Safranwassers
zugieRen.  Bei  starker  Hitze
aufwallen lassen und 10 min
sprudelnd kochen lassen. Dann den
Héahnchentopf bei geringer Hitze 45
min kocheln lassen. Nach Bedarf
Safranwasser zugeben, bis der Reis
gar ist. Als Beilage konnen
Bananenscheiben, Ananasstiickchen,
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Mandeln oder Erdniisse gereicht
werden.

KALBFLEISCH-
ROLLCHEN MIT
BARLAUCH-
BASILIKUM-FULLUNG

(MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

1/2 kleine Kalbsschnitzel (insgesamt
ca.700 g)

100 g Bauchspeck

1 Knoblauchzehe

2 EL Pinienkerne

1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Bérlauch

1/2 Bund Sauerampfer

50 g geriebener Parmesan

2 EL Olivendl

Salz, weiRer Pfeffer, 3 EL Ol

Die Kalbsschnitzel dinn Kklopfen,
ohne sie zu zerfasern. Den
Bauchspeck widrfeln und in einer
Pfanne auslassen. Die
Knoblauchzehe abziehen und
waurfeln. Knoblauch, Pinienkerne und
Krauterblatter  gemeinsam  fein
hacken. Mit Speckwiirfeln und
Parmesan vermischen, das Olivendl
einrdhren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Schnitzel auf einer Seite mit
der Krdutercreme bestreichen, wie
Rouladen aufrollen, mit einem
Zahnstocher feststecken, salzen und
pfeffern. Das Ol in einer Gusspfanne
erhitzen und die Kalbfleischrélichen
von allen Seiten anbraten. In den
Ofen schieben und 8 Minuten bei

220 °C (Gas Stufe 4-5) braten. Das
Fleisch auf vier Tellern anrichten
und Nudeln als Beilage reichen.

KALTE KARTOFFEL-
L AUCHSUPPE MIT
LIEBSTOCKEL UND
L ACHSTATAR (PuT2)

Fur die Suppe:

200 g mehlige Kartoffeln

Y4 | heller Geflugelfond

1/8 | trockener WeiRwein

1 Stange Lauch

je 1 EL grobgehackte, glatte
Petersilie und Kerbel

etwas Sauerampfer

1 Blatt Liebstockel

300 g Creme fraiche oder Sauerrahm
1 EL Balsamico-Essig

1-2 Spritzer Tabasco

Salz

Die Kartoffeln schalen, klein
wirfeln, mit Fond und Wein acht
Minuten kochen. Den Lauch der
Lange nach aufschneiden, gut
waschen, fein schneiden und zu den
Kartoffeln  geben. Weitere 20
Minuten kécheln und zusammen mit
den Krautern und dem Sauerampfer
im Mixer fein pirieren. Durch ein
Sieb passieren und kihl stellen.
Creme fraiche und Essig unter die
Suppe ruhren. Mit Tabasco und Salz
abschmecken und bis zum Servieren
kalt stellen.

Fur das Lachstatar:

160 g frisches Lachsfilet
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fein geschnittener Dill, Basilikum
und Schnittlauch

evtl. ¥ Zitrone ( Saft)

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Das Lachsfilet in kleine Wirfelchen
schneiden und mit allen Zutaten gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer
fein abschmecken und schnell wieder
abgedeckt kalt stellen. Daraus
werden spater mit zwei Essloffeln
vier Lachstatar-Nocken
ausgestochen. Zum Servieren die
Suppe auf vier tiefe, gekihlte Teller
verteilen, je eine Lachstatar-Nocken
ausgestochen. Zum Servieren die
Suppe auf vier tiefe, gekihlte Teller
verteilen, je eine Lachstatar-Nocke
auflegen. Nach Wunsch mit Kerbel
oder Dillblattchen garnieren und mit
ofenwarmen Weilbrot servieren.

KALTSCHALE VON
ERDBEEREN MIT
WALDMEISTER (Put2)

1 kg reife Erdbeeren

1 StrauBchen Waldmeister

6 cl Apfelsaft

3 EL Zucker

300 ml Sekt

Die Erdbeeren zupfen, waschen und
ca. 400 Gramm davon vierteln und in
den Glasschdlchen verteilen. Die
Blattchen des frischen Waldmeisters
am besten einen bis zwei Tage
vorher auf Papierkrepp verteilen und
an einem warmen Ort bei etwa 25° C
trocknen  (offen liegen lassen).
Dadurch wird sein Aroma intensiver.

Den Apfelsaft erhitzen und etwas
Waldmeister hineingeben, abkiihlen
und den Rest Erdbeeren und Zucker
fein mixen, passieren und zugeben.
Zum Schluss noch den Sekt
dazugeben. Vorsichtig verriihren und
auf die verteilen Erdbeerstiicke
gielen. Nach ~ Wunsch mit
Fruchtsorbet oder einer Kugel
Vanilleeis servieren.

KANDIERTE
ENGELWURZ (KLemME)

Etwa 10 junge Stangel Wald- oder
Erzengelwurz

200 g Zucker

Ya | Wasser

Zucker mit Wasser erhitzen Sténgel
schdlen, in 2-3 cm lange Sticke
schneiden und in dem Zuckersirup
5-10 Min. kochen lassen.
Herausnehmen, abtropfen und bei
Zimmertemperatur trocknen lassen.

KARTOFFEL-SALAT MIT
WILDKRESSE (Laux)

50 g Bitteres Schaumkraut oder
Brunnenkresse

400g gekochte Kartoffeln (feste
Sorte)

1 Zwiebel

3 Essloffel Essig

3 Essloffel Ol

2 Essloffel heilze Fleischbriihe

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker
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Die handwarmen Kartoffeln schélen,
in sehr diinne Scheibchen schneiden
und mit der kleingehackten Zwiebel,
Essig, Ol, Fleischbriihe, Salz, Pfeffer
und Zucker gut mischen. Wildkresse
waschen, groe Stiele entfernen, auf
dem Kartoffelsalat verteilen oder
nach Belieben unter den Salat
mischen.

KARTOFFELGNOCCHI
MIT SALBEI (MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Kartoffeln

160-200 g Mehl (Je noch
Feuchtigkeit der Kartoffeln)

4 Eigelbe

1 Bund Salbei

Salz, weilBer Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

30 g geriebener Pecorino

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem
Wasser weich kochen. AbgieRen und
abkiihlen lassen. Die Kartoffeln
schalen und mit einer Kartoffelpresse
in eine Schissel pressen. Mehl und
Eigelbe zugeben wund zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Salbei
hacken und unter die Kartoffelmasse
heben. Mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss wirzen. Aus
der Kartoffelmasse 2 Zentimeter
dicke Rollen formen, in 3 Zentimeter
lange Stucke teilen und in jedes mit
einer Gabel durch eine Halbdrehung
eine Welle eindriicken. Die Gnocchi
in siedendem gesalzenem Wasser
ziehen lassen, bis sie an der

Oberflache schwimmen. Mit einem
Schaumloffel herausschopfen und
abtropfen lassen. Mit  dem
geriebenen Kase bestreuen. Dazu

passt eine leichte Tomatensauce.

KARTOFFELGRATIN
(KLEMME)

1 kg Kartoffeln (festkochend)

300 ml Milch

300 ml Sahne

4 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian

1Tl Salz

150 g Gouda

200 g Wildgemuse allein oder
beliebig gemischt:

Brennnessel,  Giersch,  Wiesen-
Barenklau, Knoblauchsrauke,
Vogelmiere, Wiesen-Labkraut
Kartoffeln schélen und mit dem
Gurkenhobel in feine Scheiben
schneiden. Milch mit Sahne,
Lorbeerblatt, Thymian und
Knoblauch aufkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatbllite wirzen.
Kartoffelscheiben in die kochende
Flussigkeit geben, nochmals
aufkochen und dann vom Herd
nehmen.  Wildgemiise  waschen,
abtropfen lassen und in Streifen
schneiden, danach in die noch heil3en
Kartoffeln geben. Anschlieend alles
in eine Auflaufform gieen und mit
geriebenen Gouda bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
etwa 20 min. backen. Vor dem
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Servieren dick mit frisch gehackten
Wiurzkrautern, z. B. Petersilie oder
Schnittlauch bestreuen.

KARTOFFELSALAT MIT
RAPUNZEL

Pellkartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden. Eine leichte
Gemiusebrihe mit fein gehackter
Zwiebel, Essig, Ol, Pfeffer und klein
gewdrfelter Gewlrzgurke verfeinern.
Etwas gewdrfelten Speck auslassen.
Dies alles vermengen und kuhl
stellen. Feldsalat putzen (welke
Blatter abzupfen usw.), unter den
Kartoffelsalat heben und  mit
Feldsalatrosetten garnieren.

KARTOFFELSUPPE MIT
KRAUTERN

Fir 4 Portionen:

1 Stange Lauch (etwa 180 Q)

250 g Kartoffeln (mehlig kochend)

1 EL Butter oder Margarine

1 1 Gemusebrihe

Salz, Pfeffer

2 Bund Krauter

Petersilie

Basilikum und Sauerampfer (etwa 60
9)

100 g Schlagsahne

Lauch putzen, abbrausen und in
Ringe schneiden. Kartoffeln
abbrausen, schélen und in Scheiben
schneiden. Die Lauchringe im hei3en
Fett etwa 4-5 Minuten diinsten. Die

Kartoffeln zum Lauch in den Topf
geben und 2 Minuten mitdinsten.
Dann die Gemdisebriihe angieRen
und alles bei mittlerer Hitze 15-20
Minuten kocheln lassen. Suppe
salzen und pfeffern und kurz mit
dem Purierstab purieren. Kréuter
abbrausen, die Blattchen abzupfen
und in feine Streifen schneiden.
Suppe erwdrmen, Sahne unterrihren.

Kréauter Uberstreuen, Suppe
servieren.
KARTOFFELTASCHE

1 Beutel KloBteig fir Thuringer
KloRe

1Ei

1 Becher Huttenkdase oder grob
geriebener Schafskése.

1 Becher Wildkrauter oder Frichte
(nach Geschmack)

Paniermehl, Pfeffer, Zucker, Salz
nach Geschmack

KloBmasse, geschlagenes Ei und
Semmelmehl unterheben und
verriihren  Huttenkdse mit  den
Lieblingskrautern (roh oder gebriht
und  Kkleingehackt)  vermischen
KloBmasse zu Kkleinen Klo6Ren
formen und mit dem Kasemix fullen.
Kl6Re flachdriicken, in Semmelmehl
waélzen und frittieren oder ausbacken.
Auf Salat anrichten und eine
Joghurtsauce dazu reichen.
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KASE SOUFFLE
(HOLLERBACH)

60 —70 g Butter in einer warmen
Schussel schaumig rihren, nach und
nach 2 Eigelb, 150 g geriebenen
Kése, 2 EL Mehl mit 1/8 | saurer
Sahne verquirlt, 2 Tassen fein
gehackte Krauter (Hirtentaschel,
Sauerampfer, Ganseblimchen,
Brunnenkresse, Wiesenknopf,
Nabemiere) dazugeben, evtl. auch
ein Glas Vogelbeer- oder
Wacholderschnaps, mit Salz und
Pfeffer (oder Pfeilkresse) wirzen.
Den Eischnee von 2 — 3 Eiern
unterziehen, die Masse in
eingefettete, feuerfeste Formchen
fulle, mit Semmelbrosel, wenig
geriebenen Kase und
Butterflockchen bestreuen und etwas
10 min (berbacken. Dazu Brot und
Wildkréutersalat servieren.

KASEKUCHEN
ANGELIKA (Rau)

250 g Mehl

200 g Butter

150 g Zucker

1 Ei

2 El Eiswasser

1 Prise Salz

Fur die Késecreme:
500 g Magerquark
1/4 1 Creme double
200 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

2 El feingehackte junge
Angelikastangel

1 El Zucker

Puderzucker

Angelikablatter

Die sehr fein gehackten
Angelikastdngel mit einem Essloffel
Zucker bestreuen und Uber Nacht
ziehen lassen. Mehl, kalte
Butterflockchen, das Ei, Zucker, Salz
und das Eiswasser verkneten und
eine Stunde kalt stellen. Dann den
Teig ausrollen und eine Springform
damit auslegen, dabei einen Rand
andrticken. Mit der Gabel einstechen
und 5 Minuten bei 200 °C vorbacken
Etwas auskihlen lassen. Den Quark
mit den feingehackten
Angelikastangeln und dem Saft, der
sich gebildet hat, glatt ruhren.
Zucker, Creme double, Salz und Eier
unterrithren. Die Quarkcreme auf den
vorgebackenen Boden streichen. Bei
200 °C 35-40 Minuten backen. Nach
dem Abkuhlen dick mit Puderzucker
bestreuen.

KASESALAT
,BLATTERWALD"

(KLEMME)

1 Tasse sehr junge Eichen-, Birken-
oder Buchenblatter

200 g Kase (Gouda oder
Emmentaler)

1 Zwiebel

100 g Weintrauben

wenn gewtnscht 50 g Walniisse evtl.
mit Bucheckern gemischt
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1 TL Ol (Sesam-, Distel- oder
Sonnenblumendl), 1-2  Zitronen
(Saft), etwas Apfelsaft, 1 Prise
Zucker/Honig, Salz

Zwiebel pellen, in dinne Ringe
schneiden und mit dem gewdirfelten
Ké&se sowie den Blattern vermischen.
Eine Marinade aus Zitronensaft, Ol
und etwas Apfelsaft riihren. Mit Salz
und Zucker/ Honig abschmecken und
zum Salat geben. Gut durchziehen
lassen.

KASESALAT MIT

SPITZWEGERICH
(KLEMME)

500 g Gouda

2 Zwiebeln

etwa 60 g Spitzwegerichblatter

4EL Ol

1 EL Weinessig

1 EL Zitronensaft

1 EL Mineralwasser

Zucker, frisch gemahlener Pfeffer
Gouda in mundgerechte Stilicke
schneiden und Zwiebel in Ringe
schneiden. Spitzwegerich waschen,
abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Aus den Ubrigen Zutaten
eine Marinade rihren, mit Salz,
Zucker/Honig und frisch geriebenem
Pfeffer abschmecken, alles
miteinander vermischen.

KASESALAT MIT
PIMPINELLE (MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Brie

400 g Roquefort

400 g Bergkase

4 EL Olivendl

1 Bund Pimpinelle

1 Kopf Eichblattsalat

1 Kopf Radicchio

1 griine Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

1 EL Weil3weinessig

1 EL Zitronensaft

1 TL brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Die drei Kdasesorten in Wirfel
schneiden, vermengen und 1
Essloffel Olivendl unterziehen. Die
Pimpinelleblatter grob zerzupfen und
mit den Kasewdrfeln vermischen.
Eichblattsalat und Radicchio in
einzelne Blatter zerteilen, waschen
und trocken schleudern. Paprika
waschen, halbieren, von Stielansatz
und Kernen befreien und in Streifen
schneiden.  Die  Knoblauchzehe
abziehen und durchpressen.
WeiBweinessig, Zitronensaft,
restliches Olivendl, Zucker und
Knoblauch zu einer samigen Sauce
verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Salatblatter und Paprika auf
einer Platte anrichten und mit dem
Dressing betraufeln. Die Kasewdrfel
in die Mitte setzen und servieren.
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KASESAUCE MIT
KRAUTERN zU
WURZELGEMUSE

(HOLLERBACH)

1 Tasse geriebenen Kése

1 Tasse geriebenen Butter

Y. 1 Milch

2 Tassen gehackte Wildkrauter

Salz

2 Eigelb

1 Tasse geriebenen Ké&se mit der
gleichen Menge Butter verkneten
und diese Masse in kleine Stiickchen
unter standigem Ruhren einem
Viertel Liter leicht siedender Milch
hinzufigen. 2 Tassen fein gehackte
Wildkréuter  unterriihren,  salzen,
aufkochen lassen, auf kleiner
Flamme weiter 5 min leicht kécheln.
Nach kurzer Abkihlung 2 mit Milch
verquirlte Eigelb unterziehen.

KASESTANGEN MIT

BARLAUCHFRUCHTEN
(KLEMME)

250 g Quark

150 g Butter

4 EL  oder mehr  grine
Barlauchfriichte

300 g Weizenvollkornmehl

400 g geriebener Gouda oder
Emmentaler

Salz

Aus Quark, Butter, Mehl und etwas
Salz einen glatten Teig kneten. Den
Teig halbieren und dunn ausrollen.
Auf die eine Halfte den Kase und die

Barlauchfriichte streuen, die zweite
dartiber legen, etwas andriicken und
schmale Streifen ausschneiden. Die
Bander gegeneinander verdrehen, auf
ein gefettetes Backblech legen und
etwa 20 Min. im vorgeheizten
Backofen bei 170 °C backen.

KAUKASISCHER PASKA
(PERVENCHE)

500 g Speisequark

100 g Butter

150 g Zucker

100 g sliRe Sahne

2 Eigelb

1 Packchen Vanillezucker

4 EL feingewiegte Gundelrebe.
Butter mit Eigelb und Zucker
schaumig  ruhren, die  Sahne
hinzufigen und alles mit dem

Speisequark mischen. Den
Vanillezucker und die Gundelrebe
unterziehen. Einen neuen,

entsprechend grof3en Blumentopf aus
Ton mit einem Gazetuch auskleiden
und die Quarkmasse hineinfillen.
Uber Nacht kiihl stellen, und zwar
so, dass die Flussigkeit aus dem
Quark abtropfen kann. Morgens auf
einen Glasteller stirzen und zum
Frihstuck oder Brunch servieren.
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KERBEL- KLARE
SAUERAMPFER-GRATIN WILDKRAUTERSUPPE
(RUTTING) (MULLER)

4  Scheiben von  enthduteten Zutaten fur 4 Portionen

Tomaten, gewdrfelt 2 Mohren

Krautersalz, Pfeffer 2 Petersilienwurzeln

Dost 1/2 Knolle Sellerie

2 Handvoll Kerbelkraut 7 Stange Lauch

2 Handvoll Sauerampfer 1 Zwiebel

1 -2 EL Butter 2EL Ol

Knoblauch nach Geschmack Salz

2-3 EL saure Sahne 1 Stangel Liebstockel

2-3 EL Joghurt 1/2 1 Milch

4 Eier 5 Eier

Butter flr die Formchen 1 EL Butter

4 Portionsférmchen  ausbuttern, Pfeffer

Tomatenwdirfel hineingeben, mit Muskatnuss

Krautersalz und Dost bestreuen, dann 400 g gemischte junge Wildkréauter
Pfeffern. Kerbelkraut und (wie Brennnessel, Pimpinelle,

Sauerampfer hacken, in der Butter
kurz dansten, mit Kréutersalz,
Pfeffer und mit  Knoblauch
abschmecken. Masse auf die
Tomaten geben. Sahne und Joghurt
verquirlen, etwas salzen, auf die
Masse gieRBen. Obendrauf je ein
aufgeschlagenes Ei geben, etwas
salzen. Portionsférmchen in den auf
20 ° C vorgeheizten Ofen schieben
und 20 min backen (das ei muss
gestockt sein) Dazu passt eine
Fleischbeilage, Bratlinge,
Kartoffelpiree.

Sauerampfer und Léwenzahn)

1 Bund Petersilie

Das Gemise putzen, schédlen und
klein schneiden. Die Zwiebel von
losen  Schalen  befreien  und
ungeschélt in Stlicke schneiden. Das
Ol in einem Suppentopf erhitzen und
das Gemise darin leicht andunsten.
Es sollte keine Farbe annehmen! Das
Gemise mit 2 Liter kaltem Wasser
auffullen und langsam auf kochen.
Salz und Liebstdckel zugeben und 1-
1/2 bis 2 Stunden zugedeckt bei
schwacher Hitze leicht kochen. (Es
sollte 1 Liter Brihe entstehen). In der
Zwischenzeit  Milch  und  Eier
verschlagen, salzen, in eine
gebutterte Auflaufform gieflen und
im Wasserbad bei 180 °C (Gas Stufe
2-3) im Backofen 35 Minuten garen,
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bis die Masse fest ist. Den Eierstich
abkiihlen lassen, herausstiirzen und
in Wiirfel schneiden. Die
Gemisebrihe  durch  ein  Sieb
abgieRen, nochmals aufkochen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.  Die  Wildkréuter
verlesen und dabei alle harten
Stangel entfernen. Die
Petersilienblattchen abzupfen. Die
Krauter waschen, trocken tupfen und
hacken. Die gehackten Krdauter in die
Suppe geben und 5 Minuten ziehen
lassen, aber nicht mehr kochen. Die
Eierstichwirfel —auf vier Teller
verteilen und mit der Suppe
aufgielien.

KLEE-SALAT (Kosmos)

2 Portionen

Klee-Blatter und -Bliten

2 EL Oliven-Ol

2 TL Minze, fein zerkleinert

75 g Reis

2 EL frisch gepresster Orangensaft
Reis weich kochen, gut ablaufen
lassen und noch vor dem Abkihlen
mit Ol und Orangensaft mischen.
Klee-Blatter  grundlich  waschen,
Fiederblattchen abtrennen und mit
dem Reis mischen. Vor dem
Servieren mit Klee-Bluten garnieren.

KLEEBLUTEN-WEIN
(Kosmos)

2 Liter Klee-Bliten
45 Liter Wasser

3 Zitronen

1 kg Zucker

1 Packchen Hefe

Klee-Bliten vor dem Braunwerden
sammeln und mit kochendem Wasser
Ubergielen.  Zitronen-  und/oder
Orangensaft hinzugeben. Hefe in
einem Glas mit etwas Wasser und
Zucker anstellen. Ubrigen Zucker in
dem noch heiBen Kochwasser
aufléosen. Nach dem  Abkihlen
Hefe-Ansatz zugeben und etwa 5
Tage lang im offenen GefalR géren
lassen. AnschlieRend feste
Bestandteile abseihen, in einen
grolRen Gérballon umfillen und unter
losem Verschluss nachgaren lassen.
Nach dem Stillstand der Gérung
ohne Bodensatz in sauber gespulte
Flaschen fillen und sorgféltig
verschlieBen. Dieser Wein wird nicht
rosefarben oder gar rot ausfallen, wie
man vielleicht meinen mdchte,
sondern weillich. Sollte er nach
einiger Zeit immer noch zu trocken
schmecken, kann man ihn mit wenig
Zuckersirup ein wenig aufsifien. Er
eignet sich dann zum baldigen
Verzehr

KLETTEN-NITUKE

(CoupLAN)

Fur 4 Portionen

500 g zarte Klettenwurzeln
50 ml Olivendl

50 ml Sojasauce

100 ml Wasser
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Die Klettenwurzeln  sorgfaltig
waschen,  abblrsten  und in
mitteldicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben im sehr heiflen Olivendl
goldbraun ausbacken. Die Sojasauce
zugeben und  gut  verrlhren.
Anschlielend mit dem Wasser
abléschen. Auf Kkleiner Flamme
kocheln lassen, bis die Wurzeln gar
sind. Uber die Klettenwurzeln kann
man kurz vor dem Servieren noch
etwas Schnittlauch streuen.

KNOBLAUCHSRAUKENB
UTTER-BROT

Zutaten:

250 g Butter

1 Hand voll Bléatter und Frichte der
Knoblauchsrauke

Salz

Baguette

Blatter und Frichte der
Knoblauchsrauke fein hacken, mit
Salz in die weiche Butter einarbeiten.
Das Baguette alle 3 cm quer
einschneiden. Die Einschnitte
beidseitig mit der
Knoblauchsraukenbutter bestreichen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 10 min
backen.

KNOPFKRAUT MIT
BARLAUCH, BIER UND
SPECK (NikLAS)

Zutaten flr 4 Personen

100 g gewdrfelter, durchwachsener
Speck

2 kleine Zwiebeln gehackt

400 g Knopfkraut

Salz, Pfeffer

2 EL gehackter Bérlauch

60 ml Bier

3 EL saure Sahne

Den gewirfelten Speck mit den
gehackten Zwiebeln andinsten, das
klein geschnittene Knopfkraut dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und dem
gehackten Barlauch wirzen und mit
dem Bier aufgieRen. Alles zusammen
langsam gar kdcheln lassen und zum
Schluss die saure Sahne einrthren.

KNOSPEN-CHUTNEY
(KLEMME)

100 g Blitenknospen vom Bérlauch
75 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1/4 1 WeiRwein

6 EL Balsamessig

1 EL Olivendl

Salz

Prise Zucker

Knoblauch und Zwiebeln pellen und
in Waurfel schneiden. Zusammen mit
den Knospen in Olivendl in einer
Pfanne andiinsten. Weillwein, Essig,
1/2 TL Salz und eine Prise Zucker
hinzugeben und ca. 5-7 Min. kdcheln
lassen. Heill in Schraubdeckelglaser
fillen und verschlieRen.
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KNUSPRIGE
BRUNNENKRESSEBLAT
TER (CoupLAN)

Fir 4 Portionen:

2 Handvoll Brunnenkresse

100 ml Olivendl

Salz

Die Brunnenkresseblatter mit einem
Pinsel oder mit Kdichenpapier mit
Olivendl  bestreichen.  Auf ein
Backblech legen und mit Salz
bestreuen. Die Blatter bei sehr
niedriger Hitze (80 Grad) im halb
geOffneten Backofen (ber Nacht
trocknen.

KOHLDISTELAUFLAUF

(CoupLAN)

Fir 4 Portionen:

400 g Kohldistelblatter

4 Eier

75 g Mehl

Ya 1 Milch,

2 Teeloffel Salz

100 g geriebener Kése

Die Kohldistelbl&tter waschen und in
2 cm breite Streifen schneiden. Einen
Topf Wasser zum Kochen bringen,
Salz zugeben und die
Kohldistelblatter einige  Minuten
darin blanchieren, Dann abtropfen
lassen. Eier und Mehl in einer
Schiissel zu einem glatten Teig
verriihren. AnschlieBend die Milch
einrihren, das Salz und drei Viertel
des  Ké&ses dazugeben.  Eine
Auflaufform abwechselnd jeweils

mit einer Schicht Blatter und einer
Schicht Teigmasse fullen. Den
restlichen Kase druberstreuen und
den Auflauf bei mittlerer Hitze (180
Grad) eine halbe Stunde im
Backofen goldgelb Gberbacken.

KOHL-KRATZDISTEL-
SPINAT

Zutaten:

500 g Kohl-Kratzdistel-Blatter

1 Zwiebel

50 ml Sherry

Starke

Sahne

Ol

Salz

Pfeffer

Muskat

Die gehackte Zwiebel in Ol glasig
dunsten. Mit Sherry abldschen.
Gehackte  Kohl-Kratzdistel-Blatter
zugeben, wurzen, und zugedeckt 10
min dlnsten. Mit in kaltem Wasser
angerlhrter Starke abbinden und
etwas Sahne unterrthren.

KOHLRABI MIT
HACKFLEISCH-SALBEI-
FULLUNG (MuLLER)

Zutaten fr 4 Portionen
8 kleine oder 4 grolie Kohlrabi
1 Zwiebel
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1 Knoblauchzehe

1 Bund Salbei

175 g Hackfleisch

1 Ei

2 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenol

100 ml Weil3wein

1 EL Kapern

Die Kohlrabi putzen und schélen. In
25 bis 40 Minuten weich kochen,
dann abgiefRen und etwas abkihlen
lassen. Die Kohlrabi aushéhlen und
das entfernte Kohlrabifleisch klein
schneiden. Zwiebel und
Knoblauchzehe abziehen und
wirfeln. Den Salbei fein hacken. Das
Hackfleisch ~ mit  zerkleinertem
Kohlrabi, Zwiebel, Knoblauch, Ei,
Semmelbrésel und der Halfte des
Salbeis zu einem  Fleischteig
verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Kohlrabi mit dem
Hackfleisch flllen. Eine Auflaufform
mit Olivendl fetten, mit WeilRwein
und etwa 100 Milliliter Wasser
ausgielen und die  Kohlrabi
hineinsetzen. Bei 180 °C (Gas Stufe
2-3) 40 Minuten im Ofen garen.
Nach 30 Minuten Kapern und
restlichen Salbei in die Auflaufform
geben. Die Kohlrabi mit der
Garflissigkeit —auf  vier  Teller
verteilen.

KOHLRABI-BEIFUR-
SALAT (PERVENCHE)

2 Kohlrabis

1 gehdufter TL zerkleinerter frischer
Beiful}

1 EL Ol

Saft von ¥ Zitrone, Pfeffer, Salz,

1 EL gehackter Schnittlauch

Die Kohlrabis schdlen und in
Streifen  schneiden. In  einer
Salatschiissel den BeifuR etwas
zerdriicken und mit dem Ol
vermischen. Den Zitronensaft
dazuriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Kohlrabi
unterheben und mit Schnittlauch
bestreuen.

KRAUTER-SUPPE (Laux)

1 Handvoll Kréuter (Dost, Sellerie,
Petersilie, Liebstdckel)

3 Essloffel geraspelte Wurzeln der
Wilden Méhre

2 groRe Kartoffeln

3/4 | Wasser

2 Teel6ffel Streuwdirze

2 Essloffel GrieR

Salz

Krauter waschen und klein hacken.
Wurzeln der Wilden Mohre unter
flieRendem Wasser abbirsten, dann
die Pfahlwurzeln abraspeln. Rohe
Kartoffeln waschen, schalen und
Klein  widirfeln. Wasser mit
Streuwiirze zum Kochen bringen.
Krauter, Wilde  Mohren  und
Kartoffeln zugeben und 10 Minuten
kochen. Dann Griel3 einstreuen, 5
Minuten weiterkochen. Die Suppe
mit Salz abschmecken und mit
kleingeschnittenem Dost bestreuen.
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KRAUTERRAHM MIT
TELTOWER RUBCHEN

1 kg geputzte Teltower Ribchen in
Scheiben schneiden in Butter ca. 15
min dinsten (Wasser auffullen), 1 Ta
Joghurt, 1 Ta saure Sahne, 1 Ta fein
gehackte Wildkrauter (frisch oder
gebriiht) zugeben und mit Pfeffer
und Salz wirzen. Nicht aufkochen
lassen! Die Sauce gerinnt!

KRAUTER-
GURKENSUPPE (KALT)

(KLEMME)

1 Gurke

1 mittelgroRe Zwiebel

1 grune Paprika

1TL Salz

4 EL Olivendl

2 EL Essig

100 ml Sahne

10 - 20 Blattchen Gundermann

1 Messzylinder mit Vogelmiere,
Beinwell, Giersch,
Wiesen-Barenklau, einzeln  oder
beliebig gemischt

Bluten wie Ganseblimchen oder
Wiesenklee zum Garnieren

Gurke wirfeln, Zwiebel pellen,
Paprika entkernen und in grobe
Stlicke schneiden. Krauter waschen,
abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Alle Zutaten miteinander
vermischen und pdrieren. Zum
Schluss die Sahne zufiigen, mit Salz
und ein wenig Honig abschmecken

und mit Bliten garnieren.

KRAUTERAUFLAUF MIT
KARTOFFELN (HoLLERBACH)

1 kg Wildgemuse (Taubnessel,
Léwenzahn, Wegerich,
Ganseblumchen, Vogelmiere,
Ackerhellerkraut)

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 kg Kartoffeln

Milch, Eigelb

Semmelbrosel, Kése, Butterflocken
Das Wildgemise fein hacken und
mit Zwiebeln, zerdriickten
Knoblauchzehen 5 min andinsten,
salzen, evtl. mit etwas Muskat
wirzen. Aus den  Kartoffeln
Pellkartoffeln  zubereiten, schélen
und zu Pulree stampfen (mit Milch
oder Sahne, Eigelb nach Geschmack)
und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Gemise und das Plree
abwechselnd in eine Auflaufform
schichten. Auf die oberste Schicht
(=Kartoffelplree) Semmelbrosel,
geriebenen Kése und
Butterflockchen streuen. Im Ofen bei
200° C 30 min backen.
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KRAUTERBUTTER

250 g Butter

20 g  Wiarzkrauter  (Giersch,
Knoblauchsrauke, Gundermann,
Kleiner Wiesenknopf, Wilder
Majoran,  Beiful,  Sauerampfer,
Pfefferminz, Taubnessel)

Prise Salz

Krauter waschen trocken tupfen und
fein hacken. AnschlieBend in der
sehr weichen Butter purieren, Salz
abschmecken und eine Stunde in den
Khlschrank stellen.

KRAUTERDIP (KLEMME)

6 EL feingehackte  Krauter:
Sauerampfer, Bitteres Schaumkraut
(wenig), WeiRe Taubnessel, Giersch,
Gundermann;

200 g Frischkase

200 g Saure Sahne

2 Knoblauchzehen

Salz

Zitronensaft

Honig

Alles miteinander verriihren und mit
Salz, Zitronensaft und eventuell
Honig abschmecken. Dazu passen
grine Nudeln.

KRAUTERESSIG UND
KRAUTERFRUCHTE-
ESSIG (KLemme)

750 ml Obstessig oder verdinnte
Essigessenz

1 Kréuterstraul? aus jeweils einem
Zweig:

Rosenbluten, Taubnessel,
Pfefferminze, Thymian, Rosmarin;
fir Kréuterfriichte-Essig zugeben:
150 g Schlehen und/oder Hagebutten
1 Knoblauchzehe (halbiert)

1 Schalotte (geviertelt)

3 - 5 Kristalle Kandiszucker
Stielansatz und Bliten von den
Hagebutten entfernen und die
Frichte mit dem Messer einritzen.
Eine 1-Literflasche mit Frichten,
Krdauterzweigen und den (dbrigen
Zutaten fillen. Essig aufgieRen und
bei Raumtemperatur mindestens ein
halbes Jahr ziehen lassen.

KRAUTERESSIG

750 ml WeiRBweinessig oder 5%ige
Essigessenz

1 Kréuterstraulichen Wairzkrauter:
Gundermann,  Giersch,  BeifuB,
Knoblauchsrauke, Schwarzer
Holunder (Blutendolde)

Die Krauter bzw. Blitendolde im
Ganzen in eine Flasche stecken und
vollstandig mit Essig UbergieRen.
Die Flasche gut verschlieen und bei
Raumtemperatur mindestens 2 - 3
Monate ziehen lassen. In den ersten
Tagen gelegentlich  umschitteln
damit die Kréuter bis zum Absinken
immer er mit Essig bedeckt bleiben.
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KRAUTERFULLUNG FUR
GANS

2509 Semmelbrosel

100g feingehackter Schinken

2 Eier

1 feingehackte Zwiebel

2509 feingehackter Sellerie

3 El fein gehackter Thymian
Petersilie

Majoran und Salbei

1 Tl gehackte BeifuBRspitzen

1 Tl geriebene Zitronenschale

Pfeffer und Salz

Aus allen Zutaten mischt man eine
kraftig abgeschmeckte Fullung. (Fur
eine etwa 4kg schwere Gans).

KRAUTERKARTOFFELN
(KLEMME)

20 sehr kleine Kartoffeln

1 handvoll Krauter einzeln oder
beliebig gemischt:

Beiful (Blitenknospen), Giersch,
Knoblauchsrauke, Gundermann
Taubnessel, Wiesen-Barenklau,
Thymian, Wilder Majoran

3 Knoblauchzehen

Butterschmalz zum Ausbacken

1 T grobes Salz

Kartoffeln in der Schale weich
kochen, Kréauter waschen und sehr
fein hacken. Knoblauch pellen und
fein hacken. In einer Pfanne
Butterschmalz zerlaufen lassen und
die  Kartoffeln  darin  rosten.
AnschlieBend die fein gehackten
Krauter zugeben und mehrfach

wenden. Danach den Knoblauch
zufugen und fur kurze Zeit mitrgsten
Zum Schluss Salz dartber streuen.

KRAUTERKASE-
ZUBEREITUNG

Frische Wildkrauter werden fein
gehackt und mit einer knetbaren
Mischung aus geriebenem Hartkase,
Buttermilch und Butter zu einer
geschmeidigen Creme verrihrt. Nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken.

KRAUTERLIKOR

1 Flasche 32%iger Korn

80 g weiler Kandis

1 KrdauterstrauBchen aus jeweils zwei
Zweigen  Beiful,  Gundermann,
Giersch, Thymian, Wildem
Majoran, Léwenzahn und, nach der
Jahreszeit

1 kleine Blutendolde Schwarzer
Holunder oder WeiRdornfriichte
Krauter und Kandis in eine Flasche
fillen und mit Korn vollstandig
Ubergielen.  Die  verschlossene
Flasche bei Raumtemperatur 2
Monate ziehen lassen.

KRAUTERQUARK

(KLEMME)

1 Handvoll Wirzkrauter
Giersch, Knoblauchsrauke, Kleiner
Wiesenknopf, Sauerampfer,

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

101

Sauerklee, Wilder Majoran,
Pfefferminz, Gundermann,
Maiwuchs von Fichte/Tanne

250 g Quark

100 ml Sahne

125 g Joghurt

1/2 Zwiebel

2 Knoblauch

Salz, Honig

etwas Milch

Die gewaschenen und gut
abgetropften Bléatter klein schneiden
und anschlieBend zusammen mit
gehackter Zwiebel und Knoblauch in
Joghurt purieren Kréuterjoghurt mit
Quark  verquirlen und mit
Zitronensaft, Salz und Honig
abschmecken. Nach Bedarf etwas
Milch zufligen, damit der Quark
schén ges geschmeidig wird. Zum
Schluss die Sahne steif schlagen und
unterheben.

KRAUTERRAHM MIT
TELTOWER RUBCHEN

1 kg geputzte Teltower Ribchen in
Scheiben schneiden in Butter ca. 15
min dinsten (Wasser auffullen), 1 Ta
Joghurt, 1 Ta saure Sahne, 1 Ta fein
gehackte Wildkréauter (frisch oder
gebriht) zugeben und mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Nicht aufkochen
lassen! Die Sauce gerinnt!

KRAUTERSALZ FUR
FETTE SPEISEN

20 g Salz

10 g getr. Quendel

6 g getr. Beifuly

6 g Rosmarin

Diese  mit  Salz  zerstol3ene
Krautermischung  ist  besonders
aromatisch und lange haltbar.

KRAUTERSCHMALZ
PFLANZLICH (KLEMME)

200 g Palmin

80 ml

Sonnenblumendl

1 EL Rostzwiebeln

1 EL getrocknete Krauter

einzeln oder gemischt Beiful}

Wilder Majoran,

1/4TL Salz

Palmin in einem Topf schmelzen.
Zwiebeln sowie die gerebelten
Krauter in das heille fett geben und
etwa 5 min. erhitzen, aber nicht
sieden lassen Den Topf vom

Herd nehmen und die Schmelze
abkihlen lassen, bis das Schmalz
wieder fest wird. Gelegentlich
umrihren damit sich Zwiebeln und
Krauter nicht am Boden absetzen.
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KRAUTERTASCHEN
(LAUX)

400 g tiefgekuhlter Bléatterteig

50 g frische Brennnesselblatter

20 g frische Barlauchblatter oder
andere Kréuter

Y | Wasser zum Blanchieren

50 g gekochter Schinken

3 Essloffel Parmesankése

1 Teeloffel Speisestéarke

3 Essloffel Sahne

1Ei

Salz, Pfeffer

Brennnessel- und Bérlauchblatter
waschen, kurz in % | Wasser
blanchieren, abgielen, die
zusammengefallenen Blatter grob
hacken. Mit  kleingeschnittenem
Schinken,  Kéase, Sahne und
Speisestarke mischen. Salzen und
pfeffern. Aufgetauten Blatterteig in
10 x 10 cm groBe Quadrate
schneiden, aus dem Rest Kleine,
runde Kreise ausstechen. Fullung auf
den Teig verteilen, Ecken
umschlagen, Teigkreise mit Eiweil3

bestreichen, auflegen, fest
andriicken, Teigtaschen mit Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten

Backofen bei 225 °C ca. 20 Minuten
backen.

KRAUTER-
TOMATENSUPPE (KLEMME)

500 ml passierte Tomaten
200 ml Sahne
1/4 1 WeiBwein

1 grol3e Zwiebel

3 - 5 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

1 TI Salz

1 Schnapsglas Sherry

1 Liter Messzylinder gemischte
Krauter:

Thymian, Kleiner  Wiesenknopf,
Wilder Majoran, 10 groRe Blatter
Gunderman

Creme fraiche

Engelwurz und/oder
Wiesen-Barenklaufriichte Zum
Garnieren

Zwiebel und Knoblauchzehen pellen,
hacken und in Olivendl glasig
diinsten Passierte Tomaten zufugen,
Sahne, Salz, Wein und Sherry
zugeben, erhitzen aber nicht kochen.
Krauter waschen, abtropfen lassen,
fein hacken und in die heilRe Suppe
geben. Eventuell die Suppe purieren.
Mit Salz und Honig abschmecken,
mit Creme fraiche und Engelwurz
oder Wiesen-Barenklaufrichten
garnieren. Anmerkung: Es kann auch
1 Messzylinder voll Vogelmiere,
Beinwell, Brennnessel, Giersch oder
Wiesen-Barenklau  einzeln  oder
beliebig gemischt verwendet werden.

KRAUTER-
VOLLKORNBROT

(KLEMME)

1200 g Vollkornmehl (Weizen)
720 ml kaltes Wasser

40 g Hefe

1 T1 Honig
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1TI. Salz

2 Handvoll Kréuter einzeln oder
beliebig gemischt: Giersch,
Brennnessel, Knoblauchsrauke,
Beinwell, Vogelmiere, Barlauch oder
Sauerampfer  Kréuter  waschen,
abtropfen und sehr fein hacken. Salz
und Mehl vermischen. Hefe mit
Honig in  Wasser  verrihren,
zusammen mit den Krdutern zum
Mehl geben und alles schnell
miteinander verkneten. Eventuell
etwas Mehl nachgeben. Den Teig 10
min. kneten, 10 min. ruhen lassen
und noch einmal 10 min. kneten.
AnschlieRend ein Brot formen und
mehrfach einschneiden. Das Brot
etwa eine halbe Stunde gehen lassen
und in den kalten Backofen schieben.
Bei 200 Grad etwa 45 min. backen.

KRAUTERWEIN (KLEMME)

3 | Apfelsaft

3 | Wasser

6 Zitronen (Saft).

3 Nahrsalztabletten

1 Reinzucht Weinhefe

1 kg Zucker

3 Messzylinder (1 1) gemischte
Krauter: Taubnessel, MéadesuRbliten,
Pfefferminze, Gundermann, Giersch,
Knoblauchsrauke

Aus dem Garten: Melisse, Salbei,
Rosmarin und Thymian

Krauter mit Apfelsaft bedecken,
kraftig zerquetschen, (ber Nacht
ziehen lassen, abfiltrieren und auf 3 |
mit  Apfelsaft wieder auffillen.

Zucker in warmem Wasser auflésen
und zusammen mit dem restlichen
Wasser und dem Zitronensaft zum
Krautersud geben. Flissigkeit in
einen  Gadrballon gieen. Die
Né&hrsalztabletten in wenig Wasser
auflésen und ebenfalls in den
Garballon schitten. Reinzuchthefe
aufschdtteln, zum Ansatz geben,
alles gut miteinander vermischen und
das Garrohrchen aufsetzen. Den
Ballon bei Zimmertemperatur stehen
lassen. Nach einigen Tagen steigt im
Garréhrchen Gas (Kohlendioxid)
auf, und nach etwa 2 — 3 Wochen ist
die Gérung abgeschlossen. Der
Bottich wird kiihl gestellt.

LLABKRAUT-
TOMATENSALAT (KLEMME)

6 Tomaten

2 Handvoll Sprossspitzen

1 Zwiebel

4 EL Sonnenblumendl

1 EL Obstessig

2 El Mineralwasser
Salz/Honig/Zucker zum
abschmecken

Tomaten und Zwiebel Scheiben bzw.
Ringe schneiden. Wiesen-Labkraut
waschen und abtropfen  Aus den
Ubrigen Zutaten eine Marinade
rihren, abschmecken und alle
Zutaten miteinander vermischen
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LACHSFILET MIT
TOPINAMBURGRATIN

Zutaten (4 Personen)

4 Lachsfilets a ca. 150 gr

2 mittlere Topinamburs
(SuRkartoffeln)

2 Bund Lauchzwiebeln

200 gr Sahne

50 gr Greyerzer frisch gerieben

100 gr Butter

Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Schneiden  Sie die geschalten
Topinamburs in  Scheiben. Die
Scheiben  schichten sie  dann
uberlappend auf ein gut gefettetes
Backblech und wirzen mit Salz und
Pfeffer. Darauf gielen Sie 50 gr
Sahne und streuen den geriebenen
Ké&se und 50 gr Butter in Flocken
dariiber.  Uberbacken  Sie die
Steckriiben dann etwa 20 Minuten im
Backofen, und zwar die ersten 10
Minuten bei 150 Grad und dann bei
180 Grad. Fur den Lachs schneiden
Sie die Lauchzwiebeln ohne die
Wirzelenden und die dunkelgriinen
Blattenden quer in Scheiben. Die
dinsten Sie in ca. 50 gr Butter an,
wirzen mit Salz, Pfeffer und einem
Spritzen Zitronensaft und ldschen
danach mit 150 gr Sahne ab. Lassen
Sie die Sahne etwas einkochen.
Geben Sie die Lauchzwiebel-Sahne
gleich in eine flache Auflaufform,
legen Sie die mit Salz, Pfeffer und

Zitronensaft gewdrzten Lachsfilets

darauf und garen Sie sie die letzten 8
Minuten mit dem Topinambur im
Backofen.

LAMMHACKBALLCHEN
MIT MINZE (MuLLER)

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Minze

1/2 Bund Petersilie

100 g Schafskése

500 g Lammhackfleisch

1 Ei

1 TL Sesamdl

Kardamom

Salz, Pfeffer

4 EL Sesamkérner

2 EL Ol

Zwiebel und Knoblauchzehen
abziehen und wirfeln. Minze- und
Petersilienblattchen abzupfen und
fein  hacken. Den  Schafskése
zerkrimeln und mit dem Hackfleisch
mischen.  Zwiebel,  Knoblauch,
Minze, Petersilie, Ei und Sesamol
hinzugeben und einarbeiten. Mit
Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Fleischmasse Béllchen von 3
Zentimeter Durchmesser formen und
in den Sesamsamen wadlzen. Die
Ballchen in heiRem Ol unter
mehrmaligem Wenden bei mittlerer
Hitze 12 Minuten braten.
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LAMMKOTELETTS MIT
GEBRATENEM SALBEI
UND PETERSILIE (MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

16 Lammkoteletts

Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

1 Bund Salbei

1 Bund Petersilie

50 g Mehl

50 g Butter

Lammkoteletts waschen und trocken
tupfen. Die Rippenknochen
freischaben und das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wirzen. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die
Koteletts auf jeder Seite 5 Minuten
braten. In der Zwischenzeit die
Salbeiblatter abzupfen und die
Petersilie in kleine  StrduRchen
zerteilen. Die Krauter mit Mehl
bestduben. Die Butter zerlassen und
Salbei und Petersilie bei schwacher
Hitze 5 Minuten knusprig braten. Die
Lammkoteletts auf vier Teller
verteilen und mit den gebratenen
Krautern garnieren.

LAMMSCHEIBEN IN
SALBEI (Laux)

4 Lammscheiben

4 Essloffel Salbeiblatter, ganz,
getrocknet

Salz, Pfeffer

Knoblauchgewiirz

Olivenol

Lammscheiben auf beiden Seiten
salzen, pfeffern und mit
Knoblauchpulver  bestreuen. 3
Essloffel Salbeiblatter fein zerreiben
und die Lammscheiben damit gut
einreiben. Olivendl in der Pfanne
erhitzen und die Fleischscheiben
darin goldbraun braten. Restliche
Salbeiblatter in  Wasser  kurz
aufkochen, im Olivendl ca. 1 Minute
mitbraten, auf die Lammscheiben
legen. Heil3 servieren. Dazu passen
Pommes frites und ein Salat aus
waurzigen frischen Wildkrautern.

LAMMTERRINE MIT
ESTRAGONSAUCE

(MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Tomaten

7 Blatt Gelatine

600 ml Gemusebrihe
1 Lorbeerblatt

1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

300 g kleine Mohren
300 g griine Bohnen
6 Lammfilets

2EL Ol

11/2 Bund Minze

1 Bund Estragon

1 Eigelb

2 TL Senf
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100 ml Ol

5 EL Sahne

2 EL Estragonessig

Die Tomaten vom  Stielansatz
befreien, an  der  Unterseite
kreuzweise einschneiden und 1
Minute  blanchieren.  Abgielen,
abschrecken, abziehen, vierteln,
entkernen und warfeln. Die Gelatine
in etwas kaltem Wasser einweichen.
Die Gemlsebriihe mit
Tomatenschalen und Lorbeerblatt
aufkochen, absieben und abkihlen
lassen. Gelatine ausdriicken und in
der lauwarmen Brihe auflosen. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen. Mohren und Bohnen
waschen, putzen und getrennt
bissfest in leicht gesalzenem Wasser
blanchieren. Die Lammfilets in
heiBem Ol bei mittlerer Hitze in 8
Minuten rosa braten. Die Blatter der
Minze abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Wenn die Gelatine die
Konsistenz von Eiweill hat, die
Minze unterheben. Eine
Terrinenform von 1 Liter Inhalt mit
Frischhaltefolie auslegen und mit
etwas Gemisegelatine ausgieRen.
Das Gemise Kklein schneiden, mit
den Tomatenwirfeln vermischen, die
Hélfte in der Form verteilen und mit
einem Teil der Brihe auffillen.
Darauf erst die Lammfilets, dann das
restliche Gemuse legen und mit der
verbliebenen Brihe  begielen.
Abdecken und Uber Nacht Kkalt
stellen.  Fur die Sauce die
Estragonblatter fein hacken. Das
Eigelb mit Senf, Ol, Salz und Pfeffer

gut verrihren. Die Sahne halbfest
schlagen und  zusammen  mit
Estragonessig und gehacktem
Estragon unter das Eigelb heben.
Kihl stellen. Die Terrine kurz in
heilles Wasser halten, aus der Form
stirzen und die Folie abziehen. In
Scheiben schneiden und mit der
Sauce servieren.

LAUCH-PIZZA (Laux)

Teig:

200 g Mehl

10 g Hefe

3 Essloffel Ol

etwas lauwarme Milch

Salz

Belag:

100 g frische Bérlauchbléatter
75 g geraucherter, durchwachsener
Speck

30 g Butter

4 Eier

1 Becher saure Sahne

50 g geriebenen Kése

Salz, Pfeffer

1 Messerspitze Kiimmel
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Teig: Aus Mehl, Hefe, Ol, Milch und
Salz einen geschmeidigen Teig
kneten, diesen im Backofen bei 50 °
ca. 1/2 Stunde gehen lassen und dann
auf einem gefetteten Blech 1/2 cm
dick auslegen.

Belag: Kleingewdrfelten Speck in
einer Pfanne anbraten.
Barlauchblatter waschen, 1 cm breit
schneiden, mit der Butter zu den
Speckwirfeln geben und 5 Minuten
dinsten. Eier in einer groReren
Schissel  verquirlen, gedinsteten
Lauch mit Speckwirfeln, Sahne,
Kése und Gewirze zugeben, gut
vermengen. Diese Masse auf dem
Teig verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 200°C ca. 40 Minuten
backen.

LAUCHHEDERICHSENF
(CoupPLAN)

Fir 4 Portionen

50 g Lauchhederichsamen

50 g Vollkornmehl

1 Essloffel Honig,

50 ml Essig oder Zitronensaft

1 Teeloffel Salz

Die Lauchhederichsamen im
Sommer, wenn sie reif sind, ernten.
Die Pflanze einfach Uber einer Tite
ausschitteln; die Frichte 6ffnen sich
leicht, und der Samen fallt heraus.
Die Samen verlesen. Die Samen im
Morser zerdriicken oder in der
Kaffeemihle mahlen. Das
Vollkornmehl ohne Fett in der
Pfanne kurz anrésten und mit den

gemahlenen Samen vermischen. Den
Honig im Wasserbad zerlassen und
zugeben. Den Essig oder
Zitronensaft unterrihren und den
Senf mit Salz abschmecken.

LEBERSCHNITTEN IN
BOUILLON (PeErVENCHE)

2ELOI

2 feingehackte Zwiebeln

300 g durch den Fleischwolf
gedrehte Leber

2 Eier

6 EL Semmelbroseln

4 EL frischer, feingewiegter oder

4 KL getrockneter Dost

2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

reichlich Ol oder Fett zum Backen

4 Scheiben getoastetes WeilRbrot

1 | klare Brihe.

Das Ol erhitzen und die Zwiebel
darin anrosten. Die Leber mit den
Eier und den Semmelbroseln zu
einem Teig vermengen und dann mit
den Zwiebeln, der Halfte des Dosts
und der Petersilie vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Toastscheiben mit dieser Lebermasse
bestreichen und in reichlich Fett
(zuerst mit der bestrichenen Seite)
goldgelb backen. Die Schnitten in
Suppenteller legen, mit der heil3en
Briihe (bergielen und mit dem
restlichen Dost bestreuen.
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LIKOR
,,FRUHLINGSSPAZIERG
ANG"" (KLEMME)

Blatter von Buche, Birke, Eiche,
Linde, Kirsche, Engelwurz, Baldrian
Bluten von Marzveilchen

1 Flasche Korn 32%

80 g weilder Kandis

Eine Flasche 3/4 mit einem Gemisch
aus Blattern und Bluten fullen und
Kandis hinzugeben. Mit Korn die
Flasche vollstandig flllen und
mindestens 8 Wochen bei
Raumtemperatur ~ ziehen  lassen.
Danach durch ein Sieb gieBen und
ein paar frische Bliten (Kirsche.
Linde) zur Dekoration hinzugeben.

LINDENBLUTEN IN
HONIG (KLemme)

1 Glas fllssiger, neutral
schmeckender Honig

1 Tasse Lindenbluten

Lindenbliten in  den  Honig
einrdhren. Nach 24 Std. kann er
verwendet werden. Die Bluten
bleiben im Honig.

LINDENBLUTEN
DESSERT (KLEMME)

2-3 Tassen Lindenbliten

% | Cidre oder Apfelsaft

1 Packung Puddingpulver
Sahnegeschmack

1 Ei getrennt

2 EL Zucker

Lindenbliten mit Saft (bergieRen,
uber Nacht ziehen lassen und
abgieRen. Puddingpulver mit Eigelb,
Zucker und wenig Saft anruhren.
Den Rest des Saftes zum Kochen
bringen, das Puddingpulver
einrtihren,  nochmals  aufkochen
lassen und das steif geschlagene
EiweiR in die heille Flussigkeit
rihren. Das Dessert in eine Schussel
fillen und kahl stellen.

LINDENBLUTENGELEE

(KLEMME)

1 Messzylinder voll Lindenbliten

% | herben Cidre oder Apfelsaft oder
Weildwein

1 kg Gelierzucker (1:1 oder 2:1)

1 Limette (Saft)

Lindenbliten mit Cidre (Apfelsaft
oder Wein) UbergieRen, ber Nacht
im Kihlschrank ziehen lassen und
durch ein Sieb gieflen. Limettensaft
und Gelierzucker hinzugeben und
nach Angabe auf der Packung zu
Gelee kochen. Weil3 in Twist-off-
Glaschen fllen.
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LINDENBLUTEN-
KAISERSCHMARRN

(KLEMME)

1 Handvoll Lindenbluten ohne
Zunge

250 g Mehl

4 Eigelb

4 Eiweild

knapp 1 Tasse Milch

1-2 EL Zucker

Prise Salz

Aus Mehl, Eigelb, Milch und Salz
einen zahflissigen Teig ruhren und
mit Zucker nach Geschmack sii3en.
Eiweil} steif schlagen und unter den
Teig ziehen. Butter in der Pfanne
zerlassen und den Teig einfillen.
Wenn die untere Seite goldgelb
geworden ist, die Lindenblten
hinzugeben und den Teig wenden.
Wenn er Farbe angenommen hat mit
zwei Gabeln in kleine Stlcke reif3en
und noch etwas braunen.

LINDENBLUTENLIKOR
(KLEMME)

1 Flasche Korn 31%

1 Flasche gefillt mit Lindenbliten

1 kleines Stuckchen Vanilleschote

1 EL Honig oder Lindenbluten in
Honig

Lindenbliten mit Korn bedecken,
Vanilleschote und Honig hinzugeben
und mindestens 48 Std. ziehen
lassen.

LINDENGRUNER

OBSTSALAT (KLEMME)

1 Tasse voll Lindenbluten ohne
»Zunge"

4-5 junge Lindenblatter

4 Kiwis

300 g grine Weintrauben

1 Birnen

1 Honigmelone

Zitronensaft

Orangensaft

Ahornsirup  oder  Honig  mit
Lindenbliten

Kiwis, Melone und Birnen (ohne
Kerngehduse) schalen und in
Stiickchen schneiden. Weintrauben
halbieren und, wenn nétig, die Kerne
entfernen. Lindenblatter in sehr feine
Streifen  schneiden und  alles
zusammen mit den Bliten vorsichtig
vermengen. Orangensaft und etwas
Zitronensaft hinzugeben und mit
Ahornsirup oder Honig suRen. Man
kann auch noch ein Likdrglas
Lindenblutenlikor hinzugeben.

LOWENZAHN-GELEE
(Kosmos)

300 g Lowenzahnbliten ohne
Hullblatter

11/2 Liter Wasser

1,8 kg Gelierzucker

Saft von 1 Zitrone

Blltenkdrbchen  teilen, Bliten
herausstreifen und im Wasser 6 Min.
durchkochen. Abseihen und
ausdrucken. Den erkalteten Saft mit
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Gelierzucker und Zitronensaft zum
Kochen bringen. 4 Min. sprudelnd
kochen. Gelee heil3 in Gléser fillen
(aus LAUX, Kochrezepte fur
Naturfreunde).

LOWENZAHN-HONIG
(Kosmos)

100 g Loéwenzahnbliten ohne
Huallblatter

1/2 Liter Wasser

500 g Zucker

Blutenkdrbchen  teilen, Bliten
herausstreifen. Die duReren, grinen
Huallblatter schmecken bitter! Im
Wasser 6  Min.  durchkochen,
abseihen und ausdriicken. Den
gewonnenen Saft in ca. 15 Min. mit
Zucker sprudelnd bis zur Sirupdicke
einkochen, heil? in Gléser fullen.
Lowenzahn-Honig kann
auskristallisieren. Im heil3en
Wasserbad wird er wieder flissig. Er
wird nach Bedarf frisch gekocht.
Wahrend der Lowenzahnbliite Saft
bereiten und in 1/2-Liter-Behaltern
einfrieren. Daraus kann das ganze
Jahr Gber frischer Honig gekocht
werden (aus LAUX, Kochrezepte fir
Naturfreunde).

LOWENZAHNBLUTEN-
WEIN (Kosmos)

1 Liter Lowenzahn-Bluten
1 kg Zucker

2 Orangen

2 TL Hefe

2 Liter kochendes Wasser
Lowenzahn-Bliten an einem
sonnigen Tag sammeln und alle
grinen Teile daran entfernen. In ein
GefaR fillen und leicht einstampfen,
anschlieBend mit kochendem Wasser
Ubergiel3en. Aufguss 2-3 Tage stehen
lassen, dann vorsichtig abgieRen und
in eine  Ballonflasche  fillen.
Zuckerlosung ansetzen und Hefe
einrtihren.  Orangenschale reiben,
Saft auspressen und Gargefal mit
abgekochtem, aber abgekiihltem
Wasser auffillen. Lose verschlie3en
und abwarten, bis die Garung zum
Stillstand kommt. Anschliefend in
saubere Geféalle umfillen, moglichst
lange stehen lassen, da sich der
Geschmack mit der Zeit betréchtlich
verbessert. Je  weniger griine
Blltenkopfteile (Hullblatter usw.)
verarbeitet werden, um so weniger
wird der Ldwenzahnwein einen
harzigen Beigeschmack bekommen.

LOWENZAHN-SALAT
(LAUX)

125 g junge Lowenzahnblatter

100 g gerducherter, durchwachsener
Speck

1 kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Essig

Lowenzahnblatter waschen,
abgetropfte Blatter in eine
Salatschiissel geben und mit Salz,
Pfeffer, Essig und Zucker gut
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mischen. Kleingewdirfelten Speck in
einer Pfanne anbraten und die Wurfel
mit dem ausgelassenen Fett (iber den
angemachten Salat geben. Mit
Zwiebelringen garnieren.

LOWENZAHN

KNOSPEN-AUFLAUF
(KLEMME)

2 Handvoll Knospen

500 g Blumenkonhl

100 g Gouda, gerieben

2 Eier

200 g Sahne

Zitronensaft, Muskatblte, Salz
Knospen und Blumenkohl waschen
und in Roéschen zerteilen. Beide
Gemilse  getrennt  in  wenig
Salzwasser bissfest garen. Eier mit
Sahne verquirlen und mit
Zitronensaft, Salz, Muskatblute
kraftig abschmecken. Eine
Auflaufform einfetten, Blumenkohl
und Knospen einflllen und die
Eimasse dartber gieRen. Mit
geriebenem Ké&se bestreuen und im
Backofen 30 min. bei 220 Grad
uberbacken. Der Auflauf kann auch
nur mit LOwenzahnknospen oder
auch statt mit Blumenkohl mit
Broccoli angerichtet werden.

LOWENZAHN-BIER
(Kosmos)

Dieses heute nahezu in
Vergessenheit  geratene  Getrank
wurde in  den  vergangenen

Jahrhunderten gerne von  den
Arbeitern in Eisenhitten, Ziegeleien
und Topfereien getrunken. Es gilt
nicht nur als Erfrischungsgetréank,
sondern auch als Heilmittel, in dem
die arzneilichen Wirkungen des
Loéwenzahns zur Geltung kommen.
Fur die sprichwdrtliche Frihjahrskur
oder bei Magenbeschwerden nach zu
schwerem Essen ist es daher eine
gute Empfehlung.

225¢ junge Loéwenzahn-Pflanzen

1 Zitrone

4.5 Liter Wasser

12 g Ingwerwurzel

25 g Hefe

450 g Zucker

25 g Tartarcreme

Pflanzen grindlich waschen. Von
den Wurzeln alle fadigen und
haarigen Anteile entfernen, ohne die
Hauptwurzel zu brechen. Pflanzen
mit  zerstoRener  Ingwerwurzel,
Zitronenschale und Wasser 10 Min.
lang kochen, dann die Flussigkeit
abgiefen und zusammen mit den
ubrigen Zutaten in ein Gargefald
einfullen. Nach dem Abkiihlen Hefe
hinzugeben, etwas  Zitronensaft
einrtihren, lose verschlieBen und
etwa 5 Tage lang in einem warmen
Raum stehen lassen. AnschlieRend
Bodensatz  abfiltrieren und in
verschlie3bare Flaschen fillen. Nach
einer Woche kann dieses

Lowenzahn-Getrank getrunken
werden. Es ist nicht sehr lange
haltbar. Flaschen taglich

kontrollieren, ob sich nicht zu viel
Druck entwickelt.
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LOWENZAHN-KAFFEE
(KLEMME)

Loéwenzahnwurzeln ausstechen,
Blatter abschneiden, putzen (wie
Mohren) und in etwa 1 cm lange
Stlicke schneiden. Die Stiickchen auf
einem Backblech ausbreiten und im
Backofen bei leicht gedffneter Tur
solange bei 220 Grad rosten, bis die
Wurzeln  dunkelbraun  geworden
sind. Den Lowenzahnkaffee gut
verschlossen aufbewahren und vor
Gebrauch in einer Kaffeemihle
mahlen und als Filter oder
Bruhkaffee zubereiten.

LOWENZAHN-
BLUTEN-LIKOR ODER
MAGENBITTER (KLEMME)

2 handvoll Bliten (30 - 35 Bliten)

1 Flasche 32%iger Korn

50 gr. Kandis fur Likor

Alle Zutaten in eine Flasche fillen
und mindestens 2 Wochen ziehen
lassen bevor der Likdr oder
Magenbitter gebrauchsfertig ist. Die
Bluten kdénnen, missen aber nicht
abgefiltert werden.

LOWENZAHNSALAT MIT
EIERN (KLeEmME)

4 Handvoll Léwenzahnblatter
2 Eier, 2 Scheiben Weillbrot
1EL Ol

1 EL Zitronensaft

1 EL Mineralwasser

etwas Salz und Senf
Loéwenzahnblatter  waschen  und
zerzupfen, Eier hart kochen und
Achteln. Eine Marinade aus Ol,
Zitronensaft, Mineralwasser und
Senf rihren, mit Salz .und Zucker
abschmecken und mit  dem
Lowenzahn vermischen. Weil3brot in
Stickchen schneiden, in etwas
Butterschmalz in der Pfanne rdsten
und noch warm zusammen mit den
Eiern zum Lowenzahn geben.

LOWENZAHNSALAT MIT
SPECKWURFELN (NikLAs)

Zutaten

200 g Lowenzahnbléatter

4 Knoblauchzehen

4 EL Weinessig

Salz, grober Pfeffer nach Geschmack
100 g gewdrfelter, durchwachsener
Speck

1TIOI

1 kleines Baguette

Die Lowenzahnblatter waschen und
putzen. Eine in heilem Wasser
angewarmte Salatschissel mit der
Knoblauchzehe  ausreiben, die
Lowenzahnblatter einfiillen. Den
Weinessig und die  Gewdrze
dazugeben und alles gut vermischen.
Die Speckwiirfel mit dem Ol in einer
kleinen Pfanne kross anbraten und
Uber den Salat geben. Das Baguette
in Scheiben schneiden und toasten.
Die warmen Scheiben mit dem
Knoblauch einreiben.
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LOWENZAHNSALAT

1 rote Zwiebel

1 Apfel

beides in diinne Scheiben schneiden
1 Essl. guten WeiBweinessig oder
weillen Acetico Balsamico

1 Essl. Farberdisteldl

1 Prise Zucker

2 Essl.  Sonnenblumen-  oder
Sojakerne

etwas Dill, Salz und Zucker nach
Geschmack

Alles vermengen, darunter zieht man
100 ml slRe Sahne. Diese Mischung
ca. 1 Stunde kihl stellen, damit sich
die Aromen gut mischen. In der
Zwischenzeit kleine
Lowenzahnblatter ~ suchen,  gut
waschen, die unteren  Stiele
abschneiden und unter die Zwiebel-
Apfelmischung geben.

LOWENZAHNSIRUP
,,HONIG"" (KLemmE)

1 | Bluten (Messzylinder)

11 Wasser

1 Zitrone (Saft)

1 kg Zucker oder

750 g Zucker und 250 g
Traubenzucker

Bliten mit Wasser bedecken und
aufkochen. Etwa eine halbe Minute
kdcheln lassen und dann den Topf
zum  Abklhlen beiseite stellen.
AnschlieBend den Saft durch ein
Sieb filtern, auf 1L mit Wasser
auffillen, Zitronensaft und Zucker

zugeben.  Unter  Ruhren  die
Flussigkeit aufkochen und bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis
etwa die Halfte des Wassers
verdunstet ist. Den Sirup abklhlen
lassen und den Vorgang so lange
wiederholen, bis der Sirup zahflssig
geworden ist. Die heile Losung in
Glaschen fullen und dicht
verschliel3en.

LOWENZAHNWURZELK
ORN (KLEMME)

50 - 70 g Lowenzahnwurzeln

50 g weil3er Kandis

1 Flasche 32%iger Korn
Lowenzahnwurzeln waschen und mit
dem  Messer dunkle  Stellen
abkratzen, aber nicht zerschneiden.
Wurzeln mit den Ubrigen Zutaten in
eine Fasche fillen und mindestens 6
Wochen bei Raumtemperatur ziehen
lassen. Die  LOwenzahnwurzeln
durfen nicht aus dem Alkohol
herausgucken, da sie sonst leicht
schimmeln.

MADESURBLUTEN-
GRANITE (CoupLAN)

Fur 4 Portionen:
100 ml Milch

80 g MédesuRbliiten
100 g Zucker

450 g Joghurt,

500 g Erdbeeren
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Einige MédesuRbliten zur
Dekoration beiseite legen. Die Milch
mit den restlichen Bliten aufkochen
und 5 Minuten zugedeckt ziehen
lassen. Durch ein Sieb abgieen und
die Bliten gut ausdricken. Den
Zucker in der Blutenmilch auflosen,
den Joghurt zugeben und alles in
eine flache Schale flllen. Etwa 2
Stunden ins Gefrierfach stellen. Das
Granite mit einer Gabel feinkdrnig
zerkleinern. Die Erdbeeren in tiefen
Tellern oder Glasschalen verteilen
und einen Loffel Granite darauf
setzen. Mit den zur Seite gelegten
MédesuRbliten dekorieren.

MADESUR-SABAYON
(CoupPLAN)

Fur 4 Portionen:

4 Eigelb

125 g Zucker

1 Essloffel Zitronensaft

50 g Médesubluten

200 g Beeren der Saison

Eigelb, Zucker und Zitronensaft tiber
dem Wasserbad 5 bis 10 Minuten zu
einer dicken, samigen Creme
schlagen. Die MadesuRbliten vom
Stangel zupfen; einige davon fur die
Verzierung zur Seite legen. Den Rest
fein hacken und unter die Creme
heben. Die Beeren in
Portionsschédlchen  verteilen, die
Creme daruber geben und mit den
Bluten verzieren.

MADESUR-SAHNE
(KLEMME)

200 ml Sahne

5 MadesiR-Blltenstande

1-2 TL Honig

Blltenstande fir 1 - 2 Stunden
welken lassen, damit sich kleine
Insekten entfernen. Die Bluten in der
Sahne aufkochen, abkuhlen lassen
und durch ein Sieb gieRen. Die
Sahne anschlieBend fur mehrere
Stunden sehr gut kihlen, mit Honig
suBen und dann in einer gekuhlten
Schussel steif schlagen.

MADESURSEKT

(LANDGASTHOF HUHN)

In 5 Liter handwarmes Wasser gibt
man 500g Honig

1/8 Liter Apfelessig

5 in Scheiben geschnittene Zitronen
und verrihre alles.

Das Honigwasser gebe man in ein
Steinguttopf. Dazu gebe man etwa
15 - 20 Blitendolden vom Madesuf:.
Alles mit einem Tuch und einem
Teller abdecken und ca.l Woche
warm stellen. Diese Limonade durch
ein Tuch abseien, in bruchsichere
Flaschen fillen (Cola- Flasche aus
Plastik 0.4.) und etwa 8 Wochen kiihl
lagern.

MALVEN-MELOKHIA-
SUPPE (Kosmos)

4 Portionen
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2 Liter Huhner- oder Fleischbriihe
750 g. Malven-Blatter, fein gehackt
oder pariert

3 EL Oliven-Ol

4 Knoblauchzehen, fein zerhackt

1 EL gemahlener Koriander

etwas Cayenne-Pfeffer, Salz

Brihe zu Kochen bringen und
Malven-Blatter einrihren. In der
Zwischenzeit Knoblauchzehen in
etwas Ol wund Salz braunen.
Koriander und Pfeffer zugeben und
das Ganze in die Suppe einrihren.
Weitere 3 Min. erhitzen und
servieren.

MARINIERTER
BRIEKASE AUF
BEINWELL MIT DOST

UND PFEFFERMINZ
(KLEMME)

300 g Briekase

100 ml Olivendl

100 ml Wasser

50 ml Zitronensaft

2 - 3 Knoblauchzehen

Schale einer 1 /2  Zitrone
(unbehandelt)

Salz, Zucker

frisch gemahlener Pfeffer

je 3 - 4 Sténgel Dost und Pfefferminz
10 - 20 Beinwellblatter

Briekdse in  Gabelbissen und
Knoblauch in Scheibchen schneiden.
Zitronenschale mit einem
Kartoffelmesser  abschadlen.  Eine
Marinade aus Olivendl, Wasser,
Zitronensaft zubereiten und mit Salz,

Zucker und Pfeffer abschmecken. In
eine Schissel abwechselnd
schichten: Eine Lage Kréauter mit
Knoblauch und Zitronenschale, eine
Lage Ké&se und mit einer Lage
Krauter enden. Die Marinade dartber
giefen und mindestens 12 Stunden
ziehen lassen. Dicke Blattrippen der
Beinwellblatter mit der Schere
herausschneiden und die
Blatter-anschlieBend waschen. Eine
flache Schissel mit den gut
abgetrockneten Blattern auslegen,
die Halfte der K&semenge daruber
giefen und nochmals eine Lage
Beinwellblétter einschichten. Den
Rest Ké&se mit Marinade darlber
gielen und zugedeckt nochmals 3
Stunden kihl stehen lassen. Vor dem
Servieren mit
Beinwellblitenzweigen dekorieren.

MARINIERTER
SCHAFKASE MIT
PFEFFERMINZE UND
DOST (KLemme)

300 g Schafkése

100 ml Olivendl

100 ml Wasser

50 ml Zitronensaft

2 - 3 Knoblauchzehen
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Schale einer halben unbehandelten
Zitrone

Salz, Zucker

frisch gemahlener Pfeffer

je 3 - 4 Stangel Dost und
Pfefferminze

Schafkédse in  Gabelbissen und
Knoblauch in Scheibchen schneiden.
Zitronenschale mit einem
Kartoffelmesser abschdlen.  Eine
Marinade aus Olivendl, Wasser,
Zitronensaft zubereiten und mit Salz,
Zucker und Pfeffer abschmecken. In
eine Schissel abwechselnd
schichten: Eine Lage Kréuter mit
Knoblauch und Zitronenschale, eine
Lage Ka&se, und mit einer Lage
Krauter enden. Die Marinade darlber
giefen und mindestens 12 Stunden
ziehen lassen. VVor dem Servieren mit
frischen Pfefferminzblattern
garnieren.

MEIRICHBROT

(LANDGASTHOF HUHN)

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1/2 Teeloffel Salz

100 g Butter

1/4 1 Milch

2-3 Tassen Vogelmiere

1. Mehl, Salz und Backpulver
verriihren und die Butter zugeben.

2. Vogelmiere  waschen und
abtropfen lassen.

3. Milch und Vogelmiere im Mixer
schaumig schlagen.

4. Zutaten aus 1 zu Teig verkneten
und 3 untermengen.

5. Aus dem Teig kleine Brote formen
und an der Oberflache einschneiden.
6. Bei 220 Grad im vorgeheizten
Herd auf gefettetem Backblech ca.
25 Minuten ausbacken.

MELDE MIT WILDREIS
(KLEMME)

500 g Melde

20 g Butter

4 Eier

2 Tassen gekochter Wildreis oder 1
Tasse Naturreis und eine Tasse
Wildreis

1/8 | Milch

1-2 Fruhlingszwiebeln

Gemusebriihe

1 Tasse geriebener Cheddar Kase

je 1 /2 TL Thymian, Rosmarin,
Oregano, Salz, Worcestersauce zum
Wirzen

Melde (harte Sténgel entfernen) in
wenig Gemdsebriihe garen,
abtropfen lassen, in feine Streifen
schneiden und in zerlassener Butter
wenden. Frihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden und zusammen mit
dem Reis zur Melde geben. Eier
schaumig schlagen, mit Milch
verquirlen, Krduter, Kése sowie den
Rest der zerlassenen Butter zugeben
und wirzen Alles miteinander
vermengen und in einer Auflaufform
bei 250 °C fur etwa 35 Min. im
Backofen (berbacken. Anmerkung:
Es eignen sich auch Brennnessel,
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Beinwell, Wiesen-Barenklau,
Giersch.

MELDEGEMUSE MIT
SAURER SAHNE (KLEMME)

500 g Melde oder mehr

sehr junge Bléatter der Wegwarte

2 Knoblauchzehen

2 TL Butter

100 g saure Sahne oder Schmand
Salz

Zitronensaft

Butter zerlassen, Melde - bei alteren
Pflanzen nur die Bléatter verwenden -
in Streifen schneiden und tropfnass
zur Butter geben, anschlieRend
gehackten Knoblauch zufugen und
bei schwacher Hitze garen, dabei
mehrfach wenden und zum Schluss
salzen. Saure Sahne hinzuftigen und
erwarmen, aber nicht mehr kochen.
Zitronensaft dartber trdufeln und
servieren.

SENFEI MIT
MELDEGEMUSE

Zutaten:

240 g Melde

80 g Butter

frisch gemahlene Muskatnuss
4 Eier

300 ml Gemusebriihe

2 Schalotten

100 ml Schlagsahne

80 g Gelbsenf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Zubereitung

Die Melde abspilen, trocken
schutteln und in 40 Gramm heiBer
Butter etwa zwolf Minuten dinsten,
bis alle Blatter grin sind (das
Gemdse soll noch Biss haben). Mit
frisch geriebener Muskatnuss wirzen
(das Gemuise schmeckt bereits
salzig). Die Eier wachsweich
kochen, kalt abspulen und schalen.
Gemdsebruhe und Schalottenwiirfel
etwa 20 Minuten  sirupartig
einkochen. Sahne zugeben,
aufkochen und von der Kochstelle
nehmen. Gelbsenf abspilen, trocken
schatteln und zusammen mit 40
Gramm kalten Butterflockchen in die
SolRe geben. Mit dem Stabmixer
plrieren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Die Eier halbieren und
zusammen mit der SoRe und dem
Gemise anrichten. Dazu: Méohren
und Kartoffelpiree.

MELDEGNOCCI

1000 — 1500 g gediinstete Melde

3 Eier

300 g Weizenvollkornmehr

100 ger. Kase

3 EL Sojamehl

Knoblauch, Krautersalz, Pfeffer,
Curry nach Geschmack, 2 EL Butter
zum BegieRen. Melde hacken und
mit den Ubrigen Zutaten vermische.
Langliche Kl6Re formen, in reichlich
Salzwasser garen: ins kochende
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Wasser geben und zeihen lassen.
Wenn sie hochkommen, sind sie gar.
Mit zerlassener Butter begieRen.
Dazu Salat reichen.

MELDEGRATIN (KLEMME)

500 g Melde

500 g Spinat oder Mangold (kann
auch durch Melde ersetzt werden)
100 g Zwiebeln

30 g Butter

2 TL Grunkernmehl

200 g geriebener Gouda

6 Eier

3 -5 EL Gemiisebriihe

Salz, Zitronensaft

2 EL feingehackte Kréuter: Giersch,
Gundermann,  Taubnessel  oder
Schnittlauch

Butter in 1 Essloffel Gemisebriihe
schmelzen, die gehackte Zwiebel
darin dunsten. Dicke Blattrippen
entfernen und das Gemdse in grobe
Streifen schneiden. Zusammen mit
den Zwiebeln und weiteren 2
Essloffeln Brihe (nach Bedarf mehr
oder weniger) etwa 8 Min. ins
geschlossenen Topf garen.
Grunkernmehl zum Abbinden der
Flissigkeit  driberstreuen, die
Krauter zufligen. Mit Salz und
Zitronensaft  abschmecken.  Das
Gemdse auf vier Teller verteilen und
mit Kése bestreuen. Eier mit Salz
verquirlen und Uber das Gemise
gieBen. Im Backofen bei 200 °C
etwa 15 Min. Uberbacken, bis das Ei
gestockt ist.

QUICHE MIT MELDE

Zutaten fir eine Springform 28 cm @
(Far ein Backblech doppelte Menge
zubereiten)

250 g Mehl

150 g Margarine oder Butter

1 Ei

1 Salz

800g Melde

200 g geriebenen Kase (z.B. Gouda)

5 Eier

500 ml Sahne

etwas Muskat

Salz

Mehl, Butter, Ei und Salz zu einem
Teig verkneten und in einer
Springform verteilen, einen hohen
Rand  hochziehen. Melde in
kochendem  Salzwasser  garen,
Wasser  abschtten, grindlich
abtropfen lassen. Melde auf dem
Teig gleichméBig mit der Gabel
verteilen. Eier mit der Sahne
verriihren, mit Salz und Muskatnuss
wurzen. Kése uber die Melde geben
und die  Eier-Sahne-Mischung
dartiber giellen. Bei ca. 180° C ca. 50
— 60 min backen.

MELDEREIS (KLEMME)

2 Tassen Meldesamen

1/8 | Gemusebriihe oder Wasser
2 Knoblauchzehen

1 EL Schnittlauchrélichen
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etwas Butter

Salz

Meldesamen in einer Muslimihle
grob mahlen und langsam in die
kochende Brilhe geben. Kurz
aufkochen, den gehackten
Knoblauch ~ zugeben und  bei
niedriger Temperatur kdcheln lassen,
bis ein dicklicher Brei entsteht.
Einen  Stich Butter und die
Schnittlauchrélichen zugeben. Nach
Geschmack salzen und pfeffern.

MIT KOHLDISTEL UND

El GEFULLTE TOMATEN
(CoupPLAN)

Fir 4 Portionen:

4 mittelgrole Fleischtomaten

20 g Butter

150 g Konhldistelblatter

Salz

Pfeffer

4 Eier

Die  Tomaten  waschen, den
Stielansatz entfernen und oben einen
Deckel abschneiden. Mit einem
Teeloffel die Kerne auslosen. Die
Butter zerlassen. Die Kohldisteln
darin  schwenken und leicht
zusammenfallen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tomaten
mit den Kohldisteln fillen und
jeweils ein aufgeschlagenes Ei
darliber geben. Die Tomaten in eine
ofenfeste Form stellen und bei 120
Grad im Backofen 6 bis 8 Minuten
garen. Das Eigelb soll noch flussig
sein. Im Sommer ist dieses Gericht

eine angenehm leichte Vorspeise und
kann auch kalt mit einer griinen
Sauce serviert werden, Sollten die
Tomaten zu klein sein, um ein
ganzes Ei aufzunehmen, kénnen die
Eier zu Rihreiern verquirlt und auf
die Tomaten verteilt werden.

MIXED PICKLES
(KLEMME)

Lowenzahnknospen
Ganseblimchenknospen
Fruchtstinde  von  Breit  und
Spitzwegerich

Frichte der Kapuzinerkresse
Maiwuchs Fichte/Tanne

2 Handvoll Knospen oder Friichte,
gemischt oder einzeln

4 kleine Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

1/2 Tl Salz

eine Prise Zucker

1/4 1 WeiRwein

6 EL Essig

2EL Ol

1 TI Samen von Knoblauchsrauke
(wenn vorhanden)

Wildgemuse mit gehackten Zwiebeln
und Knoblauch in Ol andiinsten.
Flussigkeit und Gewirze zugeben
und ca. 5 min. koécheln lassen. Sehr
heil3 in Twist-off-Glaser fillen und
verschliel3en.

MOHRENCREMESUPPE
MIT
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LOWENZAHNEINLAGE
(NIKLAS)

Zutaten fiir 4 Portionen

350 g Mohren

3 EL Bultter

1-2 EL Léwenzahnhonig

3-4 EL Reismehl (Reformhaus)

800 ml Gemusebriihe

2 Eigelb

125 ml Sahne

Salz, Pfeffer

40 g Léwenzahn

Die grindlich gewaschenen Mdéhren
fein reiben und in der Butter
andiinsten. Den Ldwenzahnhonig
einrihren, das Reismehl darlber
streuen und alles zusammen ein paar
Minuten  lang  dlnsten.  Die
Gemusebruhe angieRen, zum Kochen
bringen und funf Minuten kdcheln
lassen. Das Eigelb und die Sahne mit
ein wenig heilRer Suppe verquirlen.
Die cremige Flussigkeit unter
stindigem Ruhren in die Suppe
geben und erhitzen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Den grundlich
gewaschenen LOwenzahn in ganz
feine Streifen schneiden. Kurz vor
dem Servieren den Lowenzahn Uber
die Suppe streuen.

NITUKE (HoLLErRBACH)

1-2 Handvoll Krauter werden sehr
fein geschnitten und in heilem Fett,
evtl. Zusammen mit einer Zwiebel,
stark gerostet. Bei z&hen Krdutern
(Léwenzahn oder Wurzeln) gibt man
zwischendurch 1 EL Wasser hinzu.
Nach 15 — 20 min gut salzen und
uber frische gekochten Reis oder
Polenta streuen. Besonders gut
geeignet sind Lowenzahn,
Kohlkratzdistel, Barenklau,
Ackerhellerkraut.

NUSSKUCHEN MIT
BUCHECKERN

(KLEMME)

50 g Bucheckern

100 gemahlene Haselniisse

100 g Butter/Margarine

100 g Zucker

4 Eier

100 g Mehl

3 TL Backpulver

100 g Schokoladenraspel

Bucheckern auspellen und klein
hacken. Fett mit Zucker schaumig
rihren und die Eier hinzufugen.
Mehl mit Backpulver mischen,
Bucheckern, Haselniisse und
Schokoladenraspel untermengen und
alles mit der  Schaummasse
verrihren. Eine Kastenform
einfetten, mit Mehl ausstauben und
den Teig einfullen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C etwa 60 Min.
backen.
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OBSTSALAT MIT
WALDMEISTER

(KLEMME)

4-5 Stangel Waldmeister

Friichte nach Angebot z.B.:

1 Banane

1 Apfel

1/2 Honigmelone

1 Apfelsine

100 g Erdbeeren

1 Kiwi

1 EL Walnusse

1 EL Orangen- oder Apfelsaft.
Zucker, Honig nach Bedarf

Banane, Melone, Kiwi und Apfelsine
schélen, Kerngehduse des Apfels
entfernen und alle Frichte in
Gabelbissen schneiden. Alles
vermengen und mit Saft bergieRen.
Waldmeister mit der Schere Klein
schneiden, zum Fruchtsalat geben
und vermischen. Nisse
drliberstreuen und gut durchziehen
lassen.

ORANGENCREME MIT

LOWENZAHNBLUTEN
(KLEMME)

2 unbehandelte Orangen

5 Orangen

3/8 |1 Wasser

125 g Zucker

35 g Mondamin

1/4 1 Sahne

1 Tasse LoOwenzahnbliten ohne
grunes Kdorbchen (Léwenzahnbliten
aus dem grinen Korbchen zupfen)

Abgeriebene  Orangenschale  mit
Wasser und Zucker zum Kochen
bringen. Mondamin mit Orangensaft
anrtihren und in die kochende
Flussigkeit geben, kurz aufkochen
und unter Rihren erkalten lassen.
Die Sahne steif schlagen und mit den
Lowenzahnbliten unter die Masse
rihren. Die Creme in eine Schussel
geben und mit einer Mischung aus
abgeriebenen Orangenschalen und
Léwenzahnbliten garnieren.

PASTETE VON
BRENNNESSEL,
GIERSCH UND
BEINWELL (KLemME)

200 g Brennnesselblatter und/oder
Giersch

Beinwell

8 Eier

1/4 1 Milch, 1/4 1 Sahne

Salz, Muskatblute

Pfeffer frisch gemahlen

Milch mit Sahne verrihren. Zarte
Brennnesselblatter  waschen, gut
trocken  schleudern und grob
schneiden.  Blatter in Y |
Sahne-Milch-Gemisch pirieren, auf
Y | auffillen und mit den Eiern
kraftig verquirlen. Eine Kastenform
fetten, die Flussigkeit einfillen und
in eine groRere Auflaufform mit
Wasser setzen. Die Pastete im
Backofen bei 206 Grad mindestens
45 min. im Wasserbad stocken
lassen. AnschlieBend die Pastete auf
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einen Teller mit Brennnesselgemuise
oder frischen Kréutern sturzen.

PASTINAKENCREME

(Fir 4 Personen)

750 g Pastinaken

500 g Mdhren

200 ml Gemusebriihe

1 Bund Petersilie

2 El Weizenvollkornmehl

100 g Sahne

Salz

schwarzer Pfeffer

Pastinaken schalen und widirfeln.
Mohren abbirsten und in Scheiben
schneiden. Beides in der
Gemdusebrihe in 8-10 Minuten bei
mittlerer Hitze zugedeckt bissfest
garen. Inzwischen Petersilie waschen
und fein hacken. Das Gemise mit
dem Pdrierstab pirieren. Das Mehl
Uber das Piree stauben und
einrihren. Die Masse unter Rihren
kurz aufkochen lassen. Sahne
dazugeben und unter Rihren etwas
einkochen lassen. Creme mit Salz
und Pfeffer wirzen. Zuletzt Petersilie
unterriihren. Dazu passen
Gemiseschnitzel. Variante: Mohren
und  Pastinaken in  Scheiben
schneiden und dinsten. Butter und
fein gehackte Petersilie dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

PASTINAKENKUCHEN

Zutaten:

3 Eier

250 g Vollrohrzucker

200 ml Pflanzendl

150 g Pastinaken

250 g feines Dinkel- oder
Weizenmehl

100 g Sultaninen

100 g gehackte Walndisse

2 TL gemahlener Ingwer

2 TL gemahlener Zimt

Kardamom

Nelken und  Koriander  nach
Geschmack, Semmelbrdsel
Abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone oder etwas
Muskatnuss

1 TL Backpulver, 1 TL Natron

Fur die Glasur:

200 g Frischkése

100 g Puderzucker

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone oder etwas
Muskatnuss

Zubereitung:

Die Eier werden mit dem
Vollrohrzucker verriihrt und das Ol
zugegeben, die Pastinaken werden
geraspelt. Danach rihrt man die
Ubrigen Zutaten unter und gibt
zuletzt das mit Backpulver und
Natron gemischte Mehl dazu. Die
Masse muss mit einem Holzl6ffel gut
gertihrt werden. In einer gefetteten
und mit Semmelbroseln
ausgestreuten Kastenform wird der
Kuchen bei 180° C etwa eine Stunde
gebacken. Zum Schluss rihrt man
noch den Frischkdse mit dem
Puderzucker zu einer cremigen
Masse, fugt die abgeriebene Schale
einer Zitrone oder einen Hauch
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Muskatnuss - je nach
Geschmacksvorliebe - hinzu und
streicht diese Masse auf den
abgekihlten Kuchen.

PiLz-KLEE-PFANNE
(KLEMME)

Eine Handvoll Kleeblatter (Wiesen-
und WeiRklee)

400 g Champignons (frisch oder
gefroren) oder Waldpilze

2 Zwiebeln

100-200 g Sahne

2TL Ol

Salz

Pfeffer

Thymian und Knoblauch nach
Bedarf zum Wirzen

Pilze sdubern und blattrig schneiden.
Eine Pfanne mit Ol auspinseln und
die gehackten Zwiebeln andinsten.
Pilze zugeben, bei mittlerer Hitze
andiinsten, bis sie Wasser ziehen,
und anschlieBend wirzen. Wenn die
Feuchtigkeit weitgehend verdunstet
ist, Sahne zufligen. Danach die
Kleeblattchen zugeben und ein paar
Minuten mitgaren. Dazu passen
Grine Nudeln.

PizzA ,,OREGANO"
(LAUX)

Teig:

200 g Mehl
10 g Hefe

4 Essloffel Ol
0,1 I Milch

Salz

Belag:

125 g Pfeffersalami

3 groRe Tomaten

30 g Parmesankase gerieben

3 Sardellenfilets

6 Oliven

Salz, Pfeffer

eine kleine Handvoll Dostbliiten

Aus Mehl, Hefe, Ol, lauwarmer
Milch und Salz einen weichen Teig
kneten. Diesen auf einem gefetteten
Blech ca. % cm dick auslegen. Dinn
geschnittene  Salami-Scheiben, in
Scheiben geschnittene  Tomaten,
Kleingeteilte  Sardellenfilets und
Oliven auf dem Teig verteilen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Kleinge-
schnittene Dostbliten darauf
verteilen. Mit Parmesankase
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200°C ca. 45 Minuten backen.

PORTULAK-GNOCCHI

(Fur 4 Personen)

500 g Portulak

150 g Ricotta

50 g geriebener Gouda

1Ei

1 Eigelb

Salz und Pfeffer aus der Mihle
frisch geriebene Muskatnul}

150 g Weizenvollkornmehl

3 El Butter

frisch geriebener Parmesan

Portulak verlesen, waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Mit Ricotta,
Gouda, Ei, Eigelb, Salz, Pfeffer und

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

124

Muskatnuss vermischen. Nach und
nach soviel Mehl untermischen, dass
ein geschmeidiger Teig entsteht. Mit
einem Teeloffel kleine Gnocchi
abstechen und portionsweise in
siedendem Salzwasser garen. Sobald
sie an die Oberflache steigen, mit der
Schaumkelle herausnehmen. Eine
feuerfeste Form mit Butter ausfetten.
Gnocchi  hineingeben und ritteln,
damit sie rundherum gebuttert
werden. Mit frisch  geriebenem
Parmesan  bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 220 °C 8
Minuten Uberbacken.

PUTENROULADE MIT
WILDEM THYMIAN UND
GUNDELREBE (GIELER)

700 g Putenschnitzel

Salz, Pfeffer und gehackte Kréuter
Fullung:

150 g Toastbrot

100 g Kalbsleber

20 g Butter

1/2 Apfel

1 EL Gundelrebe

3 EL Wilder Thymian

1Ei

100 ml Milch

1/8 | Suppe zum AufgieRen
SoRe:

2 kleine Zwiebeln

60 ml WeilRwein

200 ml Suppe

30 g glattes Mehl

200 ml Sahne

Paprika

Das Toastbrot in Warfel schneiden.
Milch und Ei verquirlen, Uber die
Toastbrotwiirfel giefen und ziehen
lassen. Den Apfel schalen und in
Wiarfel  schneiden. Die  Leber
ebenfalls in Wiirfel schneiden und in
Butter leicht anbraten. Alle Zutaten
gut vermischen. Die Putenschnitzel
plattieren, salzen, mit der
Toastbrotmasse fullen,
zusammenrollen und in Ol anbraten.
Mit Suppe aufgielen und 20 Minuten
zugedeckt dinsten lassen. Die
Rouladen aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die Zwiebeln fein
schneiden, in einer Pfanne anrdsten,
mit Mehl bestduben. Mit Weildwein
lI6schen. Dann mit Rindsuppe und
Sahne aufgiellen, aufkochen lassen
und plrieren. Zu einer cremigen
Solle einkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rouladen
in die fertige SoRe legen und 5
Minuten ziehen lassen.

QUARKTEIGTASCHEN
MIT SAUERAMPFER-
GEFLUGEL-FULLE

50 g Margarine

1 Ei

1/4 kg Quark

150 g glattes Mehl

150 g Weizenvollkornmehl
Salz

Fullung:

200 g Huhnerbrust

1 Zwiebel

2 EL Margarine
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1/16 | Weillwein

100 g Kartoffeln

2 Eigelb

30 g Parmesan

100 g Sauerampfer

Salz, Pfeffer

Teig:

Margarine, Ei und Salz schaumig
rdhren, mit Quark und Mehl
verarbeiten und kihl ruhen lassen.
Den Teig ausrollen, Scheiben
ausstechen, fullen,
zusammenklappen und die Ré&nder
mit der Gabel festdriicken. In
Salzwasser kochen. Mit gebraunter
Butter und Salat servieren.

Fullung:

Die Zwiebel fein hacken, das Fleisch
klein wdrfelig schneiden, beides
sautieren und mit Wein abldschen.
Die gekochten, passierten Kartoffeln
und die Eidotter untermischen und
den gehackten Sauerampfer und die
Gewurze dazugeben.

RAINFARN-AUFLAUF
(Kosmos)

4 Portionen

2 Eier

1/8 Liter Sahne

1 WeiRbrotscheibe, gewurfelt

1 TL zerkleinerte Rainfarnbliten

25 g Butter

3 Apfel, gewirfelt

Zitronenschale, gerieben

etwas Muskatnuss, gerieben

Eier, Sahne, Brot, Rainfarnbliten,
Muskat und Zitronenschale

vermischen und etwa 10 Min. stehen
lassen.  Butter schmelzen und
Apfelstiicke darin garen.
AnschlieBend die Mischung der
Ubrigen Zutaten dariiber gief3en und
bei maRiger Hitze weiter erwarmen.
Nicht umrihren. Nach dem Stocken
die Mischung im Backofen kurz
Uberbacken. Zum  Servieren in
Scheiben schneiden und mit Zucker
bestreuen.

RAINFARN-
PFANNKUCHEN (Kosmos)

4 Portionen

50 g Mehl

3 Eier

1/8 Liter Sahne

1 EL Zucker

4 Makronen, zerbroselt

1/2 TL geriebene Orangenschale

1 TL Rainfarn-Bliten oder -Blétter,
zerkleinert

2 EL Sherry

1 EL geschmolzene Butter

Aus Mehl, Eiern und Sahne einen
cremigen Teig anrihren. Ubrige
Zutaten einrtihren und etwa 30 Min.
lang stehen lassen. Etwa 50 g Butter
schmelzen und den Teig l6ffelweise
zu kleinen Pfannkuchen ausbacken.
Heill servieren und mit Zucker
bestreuen.

RAPUNZCHEN-SALAT
(Kosmos)

Feldsalat
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1 Zwiebel, fein gehackt

100 g Schafskése

schwarze Oliven

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

Saft einer halben Zitrone

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Untere  Stangelblatter oder (im
Herbst) Rosettenblatter sammeln und
grandlich waschen, kurz abtropfen,
mit der Zwiebel, dem Schafskase
und den Oliven mischen. Aus den
restlichen  Zutaten eine  Sauce
herstellen und kurz vor dem
Anrichten tber den Salat giel3en.

REISSTRUDEL AUF
KRAUTERSCHAUM

(GIELER)

2  Packungen  Strudelteig (4
Strudelteigblétter)

50 g Butter

Fullung:

150 g Rundkornreis oder Reisreste
verwenden

1/8 | Sauerrahm (saure Sahne)

1 Becher Creme fraiche

2 Eier

Salz, Pfeffer

Bibernelle,  Gundelrebe  Wilder
Thymian, Dost, Liebstdckel,
Knoblauch

200 g Brennnesseln oder Béarlauch,
200 g Ziegen- oder Schafkése
Krauterschaum

1 Zwiebel 30 g Butter

80 ml WeiBwein

150 ml Suppe

1/8 | Sahne

3 EL Wildkrauter

Garnitur:

150 g Erbsenschoten

1/4 kg Karotten

20 g Butter

gehackte Kréuter

Den Reis weich dlnsten (oder
kochen) und auskihlen lassen.
Creme fraiche Eier und Krauter
darunter mischen und gut wirzen
(die Reismasse nimmt viel Gewdrz
auf). Die Brennnesseln oder den
Barlauch in wenig Butter dilinsten
und auskuhlen lassen. Die
Strudelteigblatter mit Butter
bepinseln und je 2  Blatter
Ubereinander legen. Die Reismasse
im vorderen Drittel des Teigblattes
aufstreichen, mit  Brennnesseln
(Bérlauch) belegen und Ziegen- oder
Schafkésewdrfel daruber streuen.
Nicht belegte Teile mit flussiger
Butter bepinseln. Strudel
zusammenrollen, auflen mit Butter
bepinseln und bei 180 °C backen.
Krauterschaum: Die gehackte
Zwiebel in Butter anlaufen lassen
und mit Wein abléschen. Suppe dazu
geben und auf die Hélfte einkochen
lassen. Mit Sahne aufgielen, leicht
kdcheln lassen und wirzen. Vor dem
Servieren die gehackten Krduter
dazugeben. Das Gemdise in wenig
Wasser bissfest garen, in Butter und
Krautern schwenken. Statt Kése kann
auch ein Huhnerfilet als Einlage
verwendet werden.
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RETTICHSALAT MIT
CASHEWKERNEN

1 groler weiBer Rettich

1 Bund Radieschen

Salz

5 Borretschblatter

% Bund Schnittlauch

50 g gehackte Cashewkerne
Marinade:

1 EL Apfelessig

% Honig

6 EL Distel6l

1 EL Sojasauce

Pfeffer aus der Muhle

2 Knoblauchzehe

1 Kkleine Zwiebel

Den Rettich schdlen und in feine
Scheiben hobeln. Die Radieschen
waschen, putzen und vierteln.
Beides in einer Schissel mit etwas
Salz bestreuen. Fir die Marinade den
Apfelessig mit dem Honig und dem
Distel6l sowie der Sojasauce und
Pfeffer gut verquirlen. Die
Knoblauchzehen und die Zwiebel
schdlen und in die Sauce reiben.
Diese Uber Rettich und Radieschen
gieBen und den  Salat gut
durchmischen. Die Borretschblatter
und den Schnittlauch waschen, die
Blatter fein hacken, den Schnittlauch
in  kleine Roéllchen  schneiden.
Beides unter den Salat mischen. Mit
Cashewkernen bestreut servieren.

RETTICHSALAT
ROT-WEISS-GRUN

1 junger weiler Rettich

1 Bund Radieschen

1 kleine Salatgurke

Marinade:

Salz

2 EL Weillweinessig

1 EL neutrales O/ Pfeffer aus der
Mdihle 1 Bund Schnittlauch Rettich
und Radieschen von den Blattern
befreien und wie die Salatgurke
grindlich waschen. Den Rettich,
falls notig, abschaben. Von der
Gurke die beiden Enden
abschneiden. Die ungeschalte Gurke
und den Rettich mit einem
Gurkenhobel, die Radieschen mit
einem Messer in feine Scheiben
schneiden und alles in eine groRe
Schussel geben. Fir die Marinade
das Salz mit dem Essig in einer
kleinen Schissel so lange mit einem
kleinen Schneebesen verriihren, bis
sich das Salz gel6st hat. Dann unter
Riihren das Ol dazugieBen und die
Vinaigrette Uber die Salatzutaten
gielen. Mit  Pfeffer und
feingeschnittenem Schnittlauch
bestreuen und  alles locker
vermischen.

ROSENSORBET MIT
MADESUR-SAHNE

(KLEMME)

1/2 Messzylinder Rosenblatter (stark
duftend)
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40 g Zucker

1/2 Zitrone ( Saft)

50 ml Wasser

50 ml WeiBwein (Weil3herbst)
MédesuR-Sahne (siehe Rezept)
Rosenblatter in  etwas Wasser
plrieren. Wasser erhitzen, Zucker
darin auflésen, Rosenplree zugeben
und abkihlen lassen. Wein und
Zitronensaft zugeben und einfrieren.
Nach einer Stunde, wenn das Sorbet
noch nicht durchgefroren ist kraftig
rihren und den Vorgang nach einer
weiteren Stunde wiederholen, damit
sich keine grofRen Eiskristalle bilden.
Wenn vorhanden, kann man das
Sorbet in  der  Eismaschine
zubereiten. Das Sorbet kann in Sekt
gegeben oder als Dessert mit
MédesuR-Sahne gereicht werden.

ROTE-BETE-GEMUSE

MIT LOFFELKRAUT
(MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen
500 g Rote Bete

2 Mohren

2 Kartoffeln

1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz
500 ml Gemusebriihe
5 Nelken

1 TL Zucker

1 EL Zitronensaft

50 g Loffelkrautblatter
Zimt

Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

2 EL saure Sahne

Die Rote Bete mit Wasser bedeckt in
1 1/2 Stunden weich kochen.
AbgieRen, abschrecken, schélen und
wirfeln.  Mohren und Kartoffeln
schalen. Die Mohren in Scheiben, die
Kartoffeln in Wurfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen, wirfeln und im
Butterschmalz andlnsten. M®dhren
und  Kartoffeln  zugeben.  Mit
Gemdisebrihe auffullen.  Nelken,
Zucker, Zitronensaft und Loffelkraut
hinzufligen. Mit Zimt, Salz und
Pfeffer wirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze 20 Minuten kochen.
Die Rote Bete mit dem Gemise
vermischen und weitere 5 Minuten
garen. Den Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Das Gemise vom Herd
nehmen, saure Sahne und
Schnittlauchrdlichen unterheben.

SAIBLING AUF
SAUERAMPFERSAUCE

Zutaten (fur 4 Personen)

4 Saiblingsfilets

200 gr Sauerampfer

0,5 I Fischfond

0,2 | Sahne

2 El Noilly Prat

1 Schalotte

3 1/2 El Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Fur die Sauce dunsten Sie die
entpellte und in feine Waurfel
geschnittene  Schalotte in etwas
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Butter an. Dann geben Sie den
Fischfond, die Sahne und den Noilly
Prat zu und kochen alles auf 1/4 ein.
Geben Sie 2 El Butter und den in
feine Streifen geschnittenen
Sauerampfer in den Mixer, gielien
den heiRen Fond zu und mixen alles
kurz durch. Zum Schluss schmecken
Sie mit Salz und Pfeffer ab. Die
Saiblingsfilets wirzen Sie mit Salz
und Pfeffer und braten Sie von jeder
Seite 1 Minuten in 1 El heiBer
Butter.

Anrichten: Verteilen Sie die Sauce
auf 4 vorgewarmten Tellern und
geben sie Saiblingsfilets auf die
Sauce. Reichen Sie kleine, neue
Kartoffeln dazu.

SALAT MIT
GANSEBLUMCHEN UND
NUSSEN (NikLAs)

Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Génseblimchenblatter

2 Bund Radieschen mit frischen
Blattern

2EL Ol

Saft einer Zitrone

Salz, Pfeffer

4 hart gekochte Eier

2 EL gehackter Schnittlauch

Die Ganseblimchenblatter und die
abgeschnittenen Radieschenblétter in
Salzwasser waschen und trocknen
lassen. Die Radieschenblatter klein
schneiden. Das Ol und den
Zitronensaft in eine Schissel geben
und verriihren, die Ganseblimchen-

und Radieschenblatter dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und
alles gut vermengen. Die Eier und
die  Radieschen in  Scheiben
schneiden und den Salat damit
belegen. Zum Schluss den gehackten
Schnittlauch darber streuen.

SALATTELLER
., WALDSPAZIERGANG"'

(KLEMME)

1 Handvoll Bléatter Scharbockskraut,
Baldrian, Engelwurz, Birke, Kirsche,
Linde, Eiche oder Buche

500 g Erdbeeren

1 Bund Radieschen

1 Kohlrabi (mittelgroR)

1 Zwiebel

150 g Sahne

Zitronensaft. Salz, Zucker/Honig,
frisch gemahlener Pfeffer

Erdbeeren achteln, Radieschen in
diinne Scheiben schneiden, Kohlrabi
raspeln und die Zwiebel sehr ein
hacken. Alle Zutaten zusammen mit
den Blattern vermengen. Die Sahne
leicht  anschlagen und mit
Zitronensaft, Salz, Zucker/Honig,
mit frisch gemahlenem Pfeffer
wuirzen und Uber den Salat giel3en
(gut ziehen lassen). Dann auf vier
Teller verteilen und mit frischen
Blattchen garnieren.

SALBEI-SAUCE (Laux)

8 frische Salbeiblatter
1 Knoblauchzehe
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1 kleine Zwiebel

25 g Butter

1 Essloffel Mehl

Y | Wasser

1 TI Streuwirze

2 Essloffel Sahne

Salz, Pfeffer

Knoblauchzehe und Zwiebel klein
hacken. In Butter kurz dunsten, Mehl
uberstauben, Wasser langsam
zugiellen und dabei die Sauce glatt
rihren. Kleingeschnittene
Salbeiblatter und Streuwdirze
zugeben, 10 Minuten leicht kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Sahne verfeinern.

SALBEIBLATTER IN
BIERTEIG (Laux)

Bierteig:

100 g Mehl

1Essloffel Ol

1Ei

0,15 | Bier

Salz

frische Salbeiblatter

Ausbackfett

Fir den Bierteig Mehl, Eigelb, Ol,
Bier und Salz gut verriihren. Das
Eiweil3 steif schlagen und unter den
Teig heben. Das Fett erhitzen. Die
frischen Salbeiblatter in den Bierteig
tauchen und im heiBen Fett
goldbraun backen. Heil} servieren.
Eine  pikante, appetitanregende
Vorspeise!

SALTIM BOCCO (Laux)

4 Kalbschnitzel

8 mittlere Salbeiblatter

4 Scheiben roher Schinken

20 g Butter

Salz, Pfeffer

Auf ein Schnitzel 1 Scheibe
Schinken und 2 Salbeiblatter legen.
Zur  Halfte  umschlagen  und
feststecken. Salzen und pfeffern. In
Butter auf beiden Seiten etwa 12
Minuten braten.

SAUERAMPFERGEMUSE

(KLEMME)

500 g Sauerampferblatter

1 Kopfsalat

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 TL Olivendl

1 Prise Salz

frischgemahlener Pfeffer

3 Eigelb

4 EL siiRe Sahne

1 Roggenbrdétchen

Zwiebeln fein hacken und mit Ol in
einer Pfanne goldgelb anbraten.
Sauerampferblatter und Kopfsalat
tropfnass in Streifen schneiden,
Knoblauch schédlen und mit etwas
Salz zerdriicken. Alles zusammen in
den Topf geben, salzen und pfeffern.
Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
10 Min. garen lassen. Brotchen mit
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Eigelb und verquirlter  Sahne
einweichen, im Mixer plrieren, unter
das Gemuise mischen und kurz mit
garen. Mehrfach wenden.

SAUERAMPFER
A LA CREME (RUTTING)

1 kg Sauerampfer,

100 g Butter

1 groRe Zwiebel

1 Handvoll Weizenkeime
Krautersalz

Pfeffer

Y | sliRe Sahne

4 Eigelb

Sauerampferblatter waschen und fein
hacken. In  der Butter die
feingehackte Zwiebel golden
dinsten. Sauerampfer zugeben, die
Weizenkeime,  Krdutersalz  und
Pfeffer, 10 min kocheln lassen. Die
Sahne mit den Eigelb verquirlen. Die
Mischung Uber den Sauerampfer
giefen und den Sauerampfer darin
zeihen  lassen. Dazu passen
Kartoffelpuffer, ROsti und andere
Kartoffelbeilagen.

SAUERAMPFER-SALAT
(Kosmos)

4 Portionen

1 Handvoll Sauerampfer-Blatter
1 kleiner Kopfsalat

1/2 Knoblauchzehe
verschiedene
Gewaurzkrauter(Schnittlauch,

Petersilie, Knoblauchshederich u. &.),
fein gehackt

2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
Sauerampfer und Kopfsalat
grandlich waschen und gut abtropfen
lassen. Aus den Ubrigen Zutaten eine
Salatsauce zubereiten und unter den
Salat mischen.

SAUERAMPFER-SAUCE
(Kosmos)

125 g Sauerampfer-Bléatter

2 kleine Zwiebeln, fein gehackt

2 EL Wermut

4 EL trockener Weillwein

3 Eigelb

250 g leicht gesalzene Butter
Ampferblatter grindlich waschen
und in feine Streifchen schneiden.
Zwiebeln in WeiBwein und etwa der
gleichen Menge Wasser erhitzen, bis
die Flissigkeit fast verdampft ist.
Dann zusammen mit den Eigelb in
einem  Mixer zerkleinern und
vermischen. Ampfer-Bléatter (nur die
Hélfte der vorgesehenen Menge) mit
Butter erhitzen und anschlielend
unter standigem Rihren Uber die
Ei-Mischung gielen. Nach
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Geschmack noch etwas wiirzen, die
restlichen Ampfer-Bléatter
hinzugeben und warm halten. Diese
Sauce wird vor allem zu
verschiedenen Fischgerichten

verwendet.

SAUERAMPFER-SUPPE
(LAUX)

5 gehdufte Essl. Sauerampferblatter,
fein gehackt

4 Eier

10 g Butter

1 Messerspitze Muskat

Salz

¥4 | Wasser

2 Tl Streuwiirze

1 Eigelb

6 Essloffel Sahne

Sauerampferblatter waschen, sehr
klein hacken. Die Eier verquirlen
und mit 4 Essloffeln  rohen,
feingehackten  Sauerampferblattern
mischen. Salzen, mit Muskat wirzen.
Daraus in Butter ein dickes Omelett
backen, etwas abkihlen lassen und in
kleine Wiirfel schneiden. Wasser mit
Streuwiirze aufkochen, von der
Kochstelle nehmen, Sahne und

Eigelb einrihren, Omelettwirfel
zugeben. Suppe mit 1 Essloffel
gehackten Sauerampferbléttern
bestreuen.

SAUERAMPFER-SUPPE
(Kosmos)

4 Portionen

1 Handvoll Sauerampfer-Blétter,
Klein geschnitten

1 kleiner Kopfsalat, klein geschnitten
1 grolRe Zwiebel, fein gehackt 12 g
Butter

1 Liter Huhner- oder Fleischbriihe
etwas Milch

Salz, Pfeffer

Sauerampfer, Salat und Zwiebel in
Butter andiinsten, aber nicht braunen
lassen. Brihe hinzugeben und ohne
Deckel 20-30 Min. leicht kocheln
lassen. Anschliefend durch ein Sieb
passieren. Milch und Gewirze
hinzugeben. Mit Croutons servieren
und eventuell noch ein geschlagenes
Eigelb unterheben. (Anstelle der
Kopfsalat-Blatter ~ koénnen  auch
andere Wildkraut-Arten,
beispielsweise Vogelmiere,
verwendet werden.)

SAUERAMPFERCREME
(Kosmos)

70 g Sauerampferblatter

3 kleine Zwiebeln, fein gehackt
1 EL Butter

1 Eigelb

1 TL Zitronensaft
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1 EL Sahne Salz, Pfeffer, Salatol
Sauerampferblatter waschen, Stiele
entfernen, in Streifen schneiden.
Zwiebeln in Butter andinsten und
nach ca. 5 Min. Sauerampfer zufiigen
und weitere 5 Min. dunsten lassen.
Das Ganze abkihlen lassen und
plrieren. Aus Eigelb und
Zitronensaft eine dickliche Masse
schlagen, nach und nach Ol (etwa 1/8
Liter) zufugen, das Ampfer-Plree
zugeben und die Sahne unterriihren.

SAUERAMPFER-

KARTOFFELSALAT
(RAUV)

500 g Salatkartoffeln

1 rote Zwiebel

1-2 Handvoll Sauerampferblatter

2 eingelegte Gurken 3 El Walnussol
2 El Basilikumessig

1Tl Senf

Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie

ganze Sauerampferblatter

Die Kartoffeln in der Schale gar
kochen. Die Zwiebel wirfeln und die
Sauerampferblatter ~ in  Streifen
schneiden. Kartoffeln pellen und in
Scheiben schneiden, die Gurken
wiirfeln. Aus Ol, Essig, Senf, Salz
und Pfeffer eine Marinade rihren,
mit den anderen Zutaten vermengen
und mit ganzen Petersilien- und

Sauerampferbléattern garnieren.
Wenn der Salat zu trocken ist, noch
etwas Gemusebriihe zufugen.

SAUERAMPFER-

POVESEN
(GIELER)

10 Toastscheiben

2 Eier

200 ml Milch

150 g Brosel

Fullung:

200 g Sauerampfer

50 g Butter

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

30 g Parmesan

Ol zum Ausbacken

Den Sauerampfer waschen und
nudelig schneiden. Die Zwiebel fein
hacken, in Butter anlaufen lassen,
Sauerampfer dazugeben und dinsten.
Die Zutaten Uberkiihlen lassen,
wirzen und den Parmesan
dazugeben.  Eier und  Milch
verquirlen. Die Toastscheiben fillen,
mit Zahnstochern zusammenstecken
und in die Eiermilch legen. In
Broseln wenden und ausbacken. Mit
Salat servieren.

SAUERAMPFERSAUCE
(MESSEGUE)

250 g kichenfertiger Sauerampfer
250 g saure Sahne oder Créme
fraiche

30 g Butter
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Salz, Pfeffer

Von den Sauerampferblattern den
Stiel bis zur Blattmitte abzupfen,
dann in breite Streifen schneiden,
Butter in einem Topf zerlassen,
Sauerampfer darin weich dunsten.
Dabei stdndig umrihren, bis die
Blatter zerfallen. Sahne zugeben und
unter Rihren aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

SAUERAMPFERSUPPE
(KLEMME)

150 g Sauerampfer

1 1 Gemdisebriihe

30 g Butter

1/2 Zwiebel

40 g Weizenvollkornmehl

5 Eigelb

200 ml suRe Sahne

Salz, Honig,

frisch gemahlener, weiller Pfeffer
zum Wirzen

Sauerampfer von den groben Stielen
befreien und klein schneiden. Butter
in einer Pfanne zerlassen, gehackte
Zwiebel darin leicht anrdsten, Mehl
zugeben und gut durchschwitzen
lassen. Sauerampfer hinzufligen, 1 -
2 Min. mitdiinsten, mit Gemusebriihe
auffullen und erhitzen. Eigelb mit
Sahne zu einer Creme verquirlen und

die heiBe Suppe langsam unter
Ruhren zufugen. Nochmals erhitzen
und dabei stdndig ruhren. Zum
Schluss mit Salz, Pfeffer und
eventuell etwas Honig abschmecken.
Die  angerichtete  Suppe  mit
Sauerampferbléttchen garnieren.

SAUERAMPFERSUPPE
MIT MARINIERTEN
LACHSFORELLEN-
WURFELN (PuTz)

100 g Sauerampfer

70 g Butter

150 g mehligkochende Kartoffeln

0,8 I heller Gefligelfond

0,4 | Sahne (30% Fett)

Salz und weiBer Pfeffer aus der
Mdhle

4 cl trockener Weiwein

Fur die Lachsforelle:

1 Lachsforelle

Y Zitrone (Saft)

Salz und weiBer Pfeffer aus der
Mdhle

Zum Garnieren:

2 EL geschlagene Sahne (30% Fett)
1 EL feingeschnittene
Sauerampferstreifen

Den Sauerampfer mehrmals gut
waschen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. Die Blatter von den
Stielen zupfen. Etwa sechs schone
Blatter in feine Streifen schneiden
und flr die Einlage beiseite stellen.
Zwei Drittel der Sauerampferblatter
mit 60 Gramm weicher Butter im
Mixer purieren und kalt stellen. Die
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Kartoffeln schélen, waschen und
wirfeln. Restliche Butter erhitzen
und die Kartoffeln darin andinsten.
Mit dem Geflugelfond auffullen, die
Sahne zufugen und bei milder Hitze
20 Minuten kocheln. Die Suppe mit
dem restlichen Sauerampfer im
Mixer parieren, durch ein Sieb
passieren, mit Salz, Pfeffer und
Weillwein abschmecken. Erst kurz
vor dem Servieren die
Sauerampferbutter mit dem
Saucenstab einschlagen, eventuell
nochmals abschmecken. Nebenbei
die Lachsforelle filetieren, die Haut
abtrennen und mit einer Pinzette die
Graten ziehen. Das Fleisch in Wirfel
schneiden und mit Salz, Pfeffer und
Zitrone marinieren. Zum Servieren

die Sauerampfercreme auf
vorgewarmte Teller verteilen und die
Lachswdrfel zugeben. Etwas

Schlagsahne darauf zerlaufen lassen,
mit den Sauerampferstreiten
bestreuen und sofort servieren.

SAUERAMPFERSUPPE
MIT KERBEL (MesstGUE)

Eine Handvoll Sauerampferbléatter
2-3 mittegrole Kartoffeln

1 Bd. Kerbel

41 g Butter

1 Eigelb

100 g siiRe Sahne

1 Essl. Mehl, Salz

Von den Sauerampferblattern den
Stiel bis zur Blattmitte abzupfen, 4-5
Blatter zuriickbehalten, die anderen

in breite Streifen schneiden. Butter in
einem groflen  Topf erhitzen,
Sauerampfer zugeben, sobald er
weich ist, mit Mehl bestduben ,
durchrihren und mit 2 | Wasser
aufgielen. Kartoffeln in  Waurfel
schneiden, zugeben und kochen
lassen, bis die Kartoffeln weich sind.
Mit dem Mixer purieren und die sif3e
Sahen zugeben. Salzen. Kerbel mit
der Schere grob zerschneiden das
verquirlte Eigelb dazugeben und 10
min ziehen lassen. Dies dann in die
Suppe geben. Die ubrigen
Sauerampferblatter fein schneiden
und unmittelbar vor dem Servieren in
die Suppe geben. Dazu Croutons
reichen.

SAUERAMPFERSUPPE
MIT KRABBEN

Zutaten (fur 4 Personen)

1 Bund Sauerampfer

1 Kartoffel

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

300 g Wasser oder Huhnerbrihe (1
Bruhwirfel)

300 g Sahne

2 EL Creme Fraiche

70 g Butter

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

100 g Krabben

Zubereitung

Kartoffel, Zwiebel, Knoblauch und
Stiele vom  Sauerampfer klein
schneiden und in etwas Butter
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anschwitzen. Mit Wasser oder
Hihnerbriihe abléschen und kochen
lassen bis die Kartoffel weich ist. Mit
Sahne und Gewdrzen auffillen, kalte
Butter und 1/2 Bund Sauerampfer
darunter mixen, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken, passieren.
Krabben erwédrmen, Suppe anrichten
und mit viel sehr fein geschnittenen
Sauerampfer und den Krabben
garnieren.

SAUERAMPFERSUPPE
MIT RAUCHERLACHS

Zutaten (fur 4 Personen)

200 g Sauerampfer

100 g Réucherlachs in Scheiben

4 Schalotten

4 dI Kalbsfond

200 g Sahne

1 dl Weillwein trocken

100 g Butter

Salz, Pfeffer

Zitronensaft

Zubereitung

Die gepellten Schalotten schneiden
Sie in moglichst feine Waurfel und
den Sauerampfer grob in Streifen.
Dinsten Sie die Schalottenwirfel in
etwas Butter, bis sie glasig sind.
Dann geben Sie den Sauerampfer zu,

lIéschen Sie mit dem WeiBwein ab
und kochen ihn fast ganz ein. Danach
fillen Sie mit dem Fond und der
Sahne auf, wirzen mit Salz, Pfeffer
und etwas  Zitronensaft  und
reduzieren um 1/3. Schlagen Sie die
Suppe mit der restlichen Butter im
Mixer oder mit dem Purierstab kurz
auf, schmecken Sie noch mal mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
ab und servieren Sie die Suppe in
heillen Tellern oder Suppentassen.
Den in Streifen  geschnittenen
Rdaucherlachs verteilen Sie auf der
Suppe.

SAUERGIERSCH
(LANDGASTHOF HUHN)

Zutaten

junge Blatter Giersch

10 %ige Salzlake

Junge Gierschblatter ohne Stiel in
Essigwasser waschen und abtropfen
lassen, grob zerpflicken und gepresst
in einen Steintopf oder Glasgefal
geben. Mit der 10 %igen Salzlake
Ubergiefen und mit einem Teller
(Holzbrett) und einem Stein als
Gewicht abdecken. Nach ca. 3
Wochen  bei  Zimmertemperatur
(entstehenden Garschaum
abschopfen) ist der Sauergiersch als
Delikatesse zu genieRen. Lé&ngeres
Haltbarmachen durch Versiegeln mit
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Ol moglich. Dazu Bratwurst und
Kartoffelpuffer.

SAUERKLEE-RIOSOTTO

Zutaten

180 g gemischte Getreidekorner (z.
B. Dinkel, Griinkern,

Roggen, Weizen, Hafer),

50 g Suppengrun (Mohre,

Sellerie, Porree),

Salz,

1 Zwiebel,

1 TL Butter,

150 ml Schlagsahne, 150 ml
Gemdsebrihe,

30 Sauerampferblétter, frisch
gemahlener

Pfeffer, 10 g Sauerklee (Hasenklee)
Zubereitung

Das Getreide abspilen und in 1,5 |
kaltem  Wasser  (ber  Nacht
einweichen  lassen.  Suppengrin
putzen und fein wirfeln. Die
Getreidekdrner mit den
Suppengrunwdarfeln  in - 120 ml
Salzwasser etwa 20 Minuten kochen.
AnschlieBend etwa zehn Minuten
quellen lassen. Zwiebel abziehen,
wirfeln und in der heilen Butter
glasig dunsten. Das abgetropfte
Getreide, Sahne und  Brihe
dazugeben und funf Minuten garen.
Sauerampfer  abspiilen,  trocken
schutteln, in feine Streifen schneiden
und zum Getreide geben. Mit Salz
und Pfeffer kraftig abschmecken.
Risotto in tiefen Tellern servieren
und mit abgespiltem und trocken

geschiitteltem Sauerklee bestreuen.
Dazu schmeckt ein auf der Haut
knusprig gebratenes Fischfilet sehr
gut.

SAUERKRAUT MIT
GIERSCH

Von einem Weillkohlkopf entfernt
man die AuBenbldtter sowie den
Strunk und hobelt es nicht zu grob.
Ca. 200g Giersch waschen und von
groben Stielen befreien. Weil3kraut
leicht salzen (auf 2kg Weil3kraut ca.
209) und 50ml ProBiDa
Sauerungskultur  (erhéltlich  bei
"Spinnrad") ansetzen.
Wechselschichtig WeiRkraut und
Giersch in ein Gefal3 pressen und mit
der S&urekultur betraufeln. Das
Kraut beschweren (Holzbrett mit
Stein) und ca. 4 Wochen stehen
lassen.

SCHAFGARBEN-
NELKENWURZ-BROT

Zutaten:

1 kg Mehl (z. B. Roggen-Dinkel-
Mischung)

Trockenhefe

600 ml handwarmes Wasser

1 Prise Salz

eine Hand voll  gewaschene
Schafgarbenblatter

ca. 3 getrocknete, geriebene Wurzeln
der Nelkenwurz.
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Alle Zutaten werden zu einem Teig
verknetet, den man an einem warmen
Ort gehen l&sst bis die Teigmenge
auf das doppelte angewachsen ist.
Nach nochmaligem Durchkneten
wird das Brot geformt, man l&sst es
abermals ruhen und backt es
anschlieBend bei 200° C ca. 50
Minuten im Backofen.

SCHAFGARBENRUHREI

Fir 4 Portionen

200 g junge Schafgarbenblatter

8 Eier

50 ml Milch

1 Prise Salz

Pfeffer

25 g Butter

25 g Pflanzenfett

100 g Brot

Die Schafgarbenblatter waschen. Die
Mittelrippe entfernen, indem man
das Blatt an der Spitze halt und die
Blattrippe zum Sténgel hin abzieht.
Die Blatter in kaltem Wasser
langsam zum Kochen bringen, nach
einer  Viertelstunde vom Herd
nehmen und das Wasser abgielen.
Die Eier mit Milch, Salz und Pfeffer
in einer Schussel verquirlen. Butter
und Pflanzenfett in einer Pfanne
zergehen lassen und die
Schafgarbenblatter  bei  niedriger
Hitze einige Minuten anbraten, dann
die verquirlten Eier dazugeben. Die
Eimasse auf niedriger Flamme garen
und unter stdndigem Ruhren die am
Boden festsitzende Schicht 16sen.

Das Ruhrei auf frisch getoastetem
Brot servieren.

SCHAUMKRAUT AUF

CHINESISCHE ART
(KLEMME)

30 - 40 Blatter von
Wiesenschaumkraut und  bitterem
Schaumkraut

1 TL geriebener, frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

2 - 3 EL Sesam- oder Erdnussol

In einer Pfanne oder Wok das Ol
erhitzen, Ingwer und Knoblauch
zufligen, aber nicht braun werden
lassen. Schaumkraut zugeben und
standig umrihren, bis es
zusammenféllt oder schon knusprig
ist. mit Salz bestreuen, mit einem
Schaumloffel aus der Pfanne nehmen
und sofort verzehren.

SCHAUMKRAUT-
OMELETT (KLEMME)

1 - 2 Handvoll (1/2 - 1 Tasse fein
geschnitten)  Wiesenschaumkraut,
Hirtentaschel, Bitteres Schaumkraut
8 Eier

1 TL Zitronensaft

1/2 Tasse Saure Sahne oder Schmand
1/2 TL Salz, Pfeffer

Butter fir die Pfanne

Feingehackte Krauter, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer vermengen. Die
Eier verquirlen und zu der
Krautermischung geben. Die
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Omelettmischung mit wenig Fett in
der Pfanne stocken lassen und
wenden. Das fertige Omelett auf
einem Teller mit Saurer Sahne oder
Schmand  bestreichen und mit
Schaumkrautblattchen garnieren.

SCHOKOLADENBLUTEN
UND —BLATTER (KLEMME)

Sommerbliten:

Klee, Rosen, Lowenzahn, Dahlien,
Ringelblumen, blihende
Sprossspitzen  von  Taubnessel,
Weidenrdschen, Sprossspitzen von
Pfefferminze, Maiwuchs von Fichte;

250 g Erdbeeren

200 g bittere Schokolade

200 g Sahne

Schokolade und Sahne unter Rihren
bei mittlerer Hitze in einem Fondue
Topf schmelzen, aufkochen und auf
dem Richaud warm halten. Auf einer
Platte die Bliten, Blatter und
Erdbeeren anrichten. Auf eine
Fonduegabel Erdbeeren zusammen
mit Bliten und Blé&ttern oder getrennt
spielen und in die heil’e Schokolade
tauchen, noch warm genieRen. Dazu
passt Friichte- oder Vanilleeis.

SCHWEINEFILET MIT
GIERSCHSCHAUM IN
BLATTERTEIG

1 Schweinefilet

1 Rolle Bléatterteig, oder Platten
Ubereinandergelappt  legen  und
ausrollen

2 groBe Héande wvoll junger
Gierschbléatter

1Ei

100g geriebenere Kése (Gouda)

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Pro Person 1-2 mittelgrolRe Tomaten
Reichlich feingeschnittenes
Knoblauchlaub, Olivenél, Salz und
Pfeffer

Das Schweinfilet pfeffern und in
Butter ringsherum anbraten, zur Seite
stellen. Von den Gierschblatter die
Stiele entfernen, gut waschen und in
kochendem Salzwasser kurz
blanchieren,  Uber einem  Sieb
abgieRen. Den Giersch klein hacken.
Das Ei trennen, Eiweill mit Salz,
Pfeffer und Muskat cremig-steif
schlagen und den gehackten Giersch
drunter heben. Den Blétterteig
ausrollen, etwa 1/3 der Schneemasse
darauf verteilen, ebenso 1/3 des
geriebenen Késes. Das Filet darauf
setzen, die restliche  Schnee-
Gierschmasse und den restlichen
Ké&se darauf verteilen. Mit dem
verquirlten Eigelb die Rénder des
Blatterteigs bestreichen, zu einem
Paket zusammenklappen und Rénder
gut andriicken.

Restliches  Eigelb  auf  dem
Blatterteigmantel verstreichen, mit
der  Gabel einige  Luftlocher
einstechen. Bei 160°C ca. 30-40
Minuten im Ofen backen.

Reis nach Bedarf kochen.
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Den Stielansatz der Tomaten
grol3zuigig kegelférmig ausschneiden.
Dorthinein reichlich
kleingeschnittenen Knoblauchblatter
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit Olivendl auffullen.

In eine Pfanne 2 EL Wasser und 1
TL Olivendl geben, die Tomaten
einsetzen und mit geschlossenem
Deckel bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten garen.

Das  Filet aufschneiden und
zusammen mit den Tomaten und
Reis servieren.

SCHWEINEFILET-
MEDAILLONS MIT

GLASIERTEM SALBEI
(MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen

700 g Schweinefilet

2EL Ol

Salz, Pfeffer

2 Bund Salbei

2 EL Honig

2 EL Butter

1 TL Balsamicoessig

Das Schweinefilet von Fett und
Sehnen befreien, in Medaillons
schneiden und diese mit dem
Handballen etwas flach driicken. Das
Ol erhitzen, die Schweinefilets 4
Minuten anbraten, wenden, salzen,
pfeffern und weitere 4 Minuten
braten. Die Salbeiblatter abzupfen, in
feine Streifen schneiden und zu den
Medaillons geben. Honig, Butter,
Balsamicoessig und 2 Essloffel

Wasser hinzufligen, und rihren, bis
sich der Honig vollstandig aufgelost
hat. Das Fleisch nochmals wenden
und die Sauce bei schwacher Hitze
einkochen, bis die Medaillons damit
gléanzend (iberzogen sind.

SCHWEINEFILETS IM

BARLAUCHMANTEL
(GIELER)

3/4 kg Schweinefilets

200 g frische Champignons

400 g Barlauch

50 g Margarine

150 g Toastbrot, 150 ml Sahne

3 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat

1/4 kg Schweinsnetz

2 Zehen Knoblauch, Olivendl zum
Anbraten

80 g Butter, 30 g glattes Mehl

Das Schweinenetz auswassern. Die
Filets abhduten, mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch wirzen, in Olivendl
anbraten und  beiseite  stellen.
Champignons und Bérlauch waschen
und putzen. Champignons in Butter
anrosten und den fein gehackten
Barlauch dazugeben. Vom Herd
nehmen. Das Toastbrot in Wirfel
schneiden, mit Sahne tbergief3en und
anziehen lassen. Die Toastbrotmasse
mit Eidotter (Eigelb) und Gemise
vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Das Eiweil} steif
schlagen und unterheben. Das
Schweinenetz auflegen, mit der Fulle
bestreichen und die Filets darin
einschlagen. Bei 200 °C ca. 25
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Minuten im Backofen braten. Die
weiche Butter und das Mehl
vermischen und Kugeln formen. Das
Fleisch herausnehmen, die
Bratriickstande 16sen und mit Suppe
aufgieRen. Die Butterkugeln einlegen
und den Saft nochmals aufkochen.
Beilage: Safran- oder Tomatenreis
und Salat.

SEELACHS MIT
SELLERIE-MINZE-
SAUCE (MULLER)

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Stangen Staudensellerie

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1/2 Bund Koriander

2 Stangel Minze

100 ml Sherry Amontillado

200 ml Fischfond

800 g Seehechtfilet

Salz, Pfeffer

Den Sellerie waschen, putzen und
maoglichst fein hacken.

Schalotten und  Knoblauchzehe
abziehen, wiirfeln und in heiRem Ol
andiinsten. Den Sellerie zugeben.
Die Krduter hacken und unter den
Sellerie mischen. Mit Sherry und
Fischfond aufgiel’en und aufkochen.
Die Seehechtfilets in die Sauce
legen, alles mit Salz und Pfeffer
wirzen und zugedeckt 4 Minuten
garen. Die Fischfilets wenden und in
weiteren 4 Minuten fertig garen.
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SELLERIEKUCHLEIN IN
KNUSPRIGER
DOSTHULLE (CoupLaN)

Fir 4 Portionen:

50 g frische Dostblatter

2 Eier

50 g geriebener Kése

Salz, Pfeffer,

500 g Knollensellerie

50 g Mehl

100 ml Olivendl

Hagebuttenmus

50 g Dostbliiten

Die klein geschnittenen Dostblatter
mit Eiern, Kase, Salz und Pfeffer
verriihren. Den Sellerie schélen und
in gleichméfige, etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Die
Selleriescheiben salzen und pfeffern.
Erst in Mehl und anschlie3end in der
Eiermasse wenden. Im heiRen Ol auf
beiden Seiten knusprig goldgelb
braten. Die Dostbliten unter die
warme Hagebuttenmus mischen und
die Selleriekiichlein darauf servieren.

SENFEI MIT
MELDEGEMUSE

Zutaten

240 g Melde

80 g Butter

frisch gemahlene Muskatnuss
4 Eier

300 ml Gemusebriihe

2 Schalotten

100 ml Schlagsahne

80 g Gelbsenf
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Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Zubereitung:

Die Melde abspilen, trocken
schutteln und in 40 Gramm heilRer
Butter etwa zwolf Minuten dinsten,
bis alle Blatter grin sind (das
Gemise soll noch Biss haben). Mit
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen
(das Gemise schmeckt bereits
salzig). Die Eier wachsweich
kochen, kalt abspulen und schalen.
Gemisebriuhe und Schalottenwiirfel
etwa 20  Minuten  sirupartig
einkochen. Sahne zugeben,
aufkochen und von der Kochstelle
nehmen. Gelbsenf abspilen, trocken
schutteln und zusammen mit 40
Gramm kalten Butterfléckchen in die
Solle geben. Mit dem Stabmixer
plrieren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Die Eier halbieren und
zusammen mit der SofRe und dem
Gemise anrichten. Dazu: Méohren
und Kartoffelpiree.

SIEBEN-KRAUTER-
QUARK (KLEMME)

6 - 8 EL feingehackte Kréuter:
Sauerampfer oder Sauerklee,

Taubnessel, Wiesenschaumkraut
oder Bitteres Schaumkraut,
Maiwuchs von Fichten,
Gundermann, Giersch,

Knoblauchsrauke; 400 g Quark
4 EL Mineralwasser
2 Knoblauchzehen

Salz

Zitronensaft

Honig zum Wirzen

Quark mit Mineralwasser glatt
rihren, Krauter und Knoblauch
(durchgepresst) zugeben und mit
Salz, Zitronensaft und eventuell
Honig abschmecken. Sollten die
Krauter nicht fein genug gehackt
sein, zum Schluss den Quark mit
dem Purierstab pdrieren.

SOMMERKALTSCHALE
(KLEMME)

10 Stangel Pfefferminze oder 10
Madesu-Blitenstande

1 | Apfelsaft oder 1/2 I Apfelsaft und
1/2 | WeilRwein

1 Zitrone (Saft)

12 Blatt Gelatine oder 30 ¢
Speisestarke

Madesublliten etwa ein bis zwei
Stunden welken lassen, damit sich
alle Insekten entfernen. Bllten oder
Blatter in Apfelsaft aufkochen. Den
Saft durch einen Filter gieen und,
wenn notig, wieder auf einen Liter
auffullen. Gelatine quellen lassen
und in ein wenig warmem Apfelsaft
schmelzen. Nach und nach den
Apfelsaft zurihren. Wird
Speisestarke verwendet, so wird
diese in Apfelsaft angerthrt, in die
kochende Flussigkeit gegeben und
nochmals aufgekocht. Die Kaltschale
wird anschlieBend fir mehrere
Stunden in den Kihlschrank gestellt.
Mit Madesubliten oder
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Pfefferminzbléattchen garnieren und
Mé&desuR- oder Pfefferminzsahne
dazugeben.

SOMMERLICHE
UN-KRAUTSUPPE

(KLEMME)

500 g Melde allein oder gemischt mit
Wiesenklee

Weidenrdschen

Sauerampfer

Giersch

Brennnessel

Wiesen-Barenklau

Beinwell (eventuell mit Spinat oder
Kopfsalat auffillen)

1 Stange Porree

1 EL fein gehackte Krauter
(Gundermann Giersch, und andere)

2 EL Ol

1/2 | Gemdisebriihe

100 ml Sahne

50 g Schmelzkase

3 Tomaten

Salz

Muskatnuss

frisch  geriebener Pfeffer nach
Geschmack

3 Scheiben Vollkorntoast

1 Knoblauchzehe

10 g Butter

Melde ohne grobe Sténgel in Streifen
schneiden. Porree mit Grun in Ringe
schneiden und zusammen mit der
Melde in Ol und ein bis zwei
Essloffeln  Gemusebrihe 5 Min.
dinsten. Die restliche Gemusebriihe
zufiigen und nochmals 5 -10 Min.

garen. Zerkleinerten Kdase zugeben
und alles purieren. Sahne unterrihren
und wirzen. Tomaten halbieren, das
Innere  herausnehmen und das
Tomatenfleisch warfeln. Brot mit
ausgepressten Knoblauch
bestreichen, wurfeln und in Butter
rosten. Die Suppe kalt oder hei3 mit
Krautern  bestreuen und dazu
Tomatenwdirfel und gerostete
Brotstiickchen servieren.

SOMMERLICHER
UN-KRAUTSALAT

(KLEMME)

1 - 2 Handvoll gemischte Krauter:
Weilie Melde, Wiesenklee,
Taubnessel, Sauerampfer,
Weidenrdschen, Giersch, Wiesen-
Barenklau, Vogelmiere;

1 Frisee Salat (wenn gewtinscht)

1 Handvoll gemischte Bliten:
Wiesenklee, Taubnessel,
Weidenrdschen;

4 Tomaten

4 TL Sonnenblumenkerne

3 EL Gemusebrihe

1/2 - 1 TL Olivendl

5 EL Orangensaft

1 EL Zitronensaft

60 g Hirse

150 ml Gemdsebriihe

Salz

Pfeffer zum Abschmecken

Hirse in der Brihe aufkochen und
zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 15 Min. ausquellen und
abkuhlen lassen. Aus der restlichen
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Gemdisebrithe mit Ol, Zitronen- und
Orangensaft eine Marinade rihren
und kraftig abschmecken. Tomaten
wirfeln. Dicke Rippen der Krauter
entfernen und Klein zupfen oder
-schneiden. Zusammen mit den
Bluten, den Sonnenblumenkernen
und der Hirse in eine Schiissel geben
und mit Sofle gut vermischen. Mit
Bluten dekorieren.

SOMMERBLUTENTEE

(KLEMME)

Bluten von: Wiesen- und WeilKklee,
Taubnessel, Rosen, MédesufR,
Wiesenlabkraut, Echtes Labkraut,
Linde, Schwarzer Holunder;

Blatter von: Schwarzer
Johannisbeere, Zitronensaft,
Ahornsirup zum SiiRRen

Bluten frisch oder getrocknet einzeln
oder in  beliebiger  Mischung
verwenden und jeweils 2 Teile
Bllten mit 1 Teil Blatter vermischen.
Zwei Teeloffel der getrockneten oder
4  Teeloffel der frischen und
kleingeschnittenen Bliten mit 1/4
Liter kochendem Wasser aufbriihen,
7 Min. ziehen lassen und abseihen.
Den Tee mit Zitronensaft und
Ahornsirup wirzen.

SOUFFLE VON
WILDGEMUSE (KLEMME)

200 g Wildgemise allein oder
beliebig gemischt (Sauerampfer,
Melde, Weidenrdschen, Wiesenklee,

Brennnessel, Giersch.

Wiesenbérenklau)

200 g Spinat

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

100 g Sahne

20 g Parmesankase

3 Eiweil}

etwa 20 g Butter

Zitronensaft

Salz

Muskatblite zum Wirzen
Wildgemdise tropfnass 2-3 Min. im
geschlossenen Topf bei milder Hitze
dinsten, anschlieflend gut abtropfen
lassen, ausdriicken und sehr fein
hacken oder in etwas Sahne plrieren.
Feingehackte Zwiebel und
Knoblauch in Butter andinsten,
anschlieBend Wildgemuse und Sahne
zufiigen und nochmals kurz diinsten.
Das Gemiise mit Muskatbliute, Salz,
Zitronensaft ~ (bei  Sauerampfer
weglassen) und nach Wunsch mit
Pfeffer abschmecken. Eiweil3 sehr
steif schlagen, den Parmesankése
unterheben und anschlieRend
vorsichtig unter das Gemise Leben.
Feuerfeste Schalchen mit Butter
einfetten und die Masse einfullen.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen,
ein tiefes Blech mit heiRem Wasser
etwa 2 cm hoch fullen und die
Schélchen darin etwa 30 Min.
stocken lassen.
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SPAGHETTI-SAUCE MIT
BARLAUCH

Eine feingeschnittene Zwiebel mit
einigen gewdrfelten Speckstiickchen
in Olivendl goldgelb dinsten. Dazu
gibt man eine Handvoll
feingehackten Bérlauch, I&sst ihn
kurz anschmoren und l6scht mit
Fleischbriihe oder Rotwein ab. Man
fugt 2 gute Tl Tomatenmark hinzu
und l&sst das Ganze 5 Minuten leicht
schmoren. Mit wenig Oregano,
Thymian, Bohnenkraut und Paprika
wirzen und abschmecken.

SPANISCHE TORTILLA
MIT BRENNNESSELN

700 g Kartoffeln

100 ml Olivenol

1 Zwiebel

200 g Brennnesseln

5 Eier

Salz, Pfeffer

Die gewaschenen Kartoffeln schélen,
wiirfelig schneiden, in Ol braten und
in einem Metallsieb abtropfen lassen.
Die gehackte Zwiebel in Ol anrosten.
Die gewaschenen Brennnesselblatter
dazugeben und weich dinsten. Die
Eier  versprudeln, mit  den
gediinsteten Brennnesseln unter die
Kartoffeln mengen. Salzen und
pfeffern. In einer Bratpfanne Ol
erhitzen, die Kartoffelmischung
einfillen und langsam auf einer Seite
backen. Mit Hilfe eines
Suppentellers wenden und auf der

zweiten Seite fertig backen. Wéhrend
des Backens nicht umrihren. In
Spanien  werden  Tortillas als
Vorspeise, Hauptspeise oder
Zuspeise gegessen - sie werden auch
kalt serviert.

Tipp: Tortillas mittags oder abends
mit Salat oder Rohkost servieren.

SPARGEL-TOMATEN-
TERRINE MIT
VOGELMIERE-PESTO

Zutaten

Spargel-Tomaten-Terrine:

je 250 g weiler und griiner Spargel,
1 TL Butter, 200 ml Gemdsebriihe,
50 g Suppengriin (evtl. TK),

Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1
Prise Zucker,

1 TL Zitronensaft,

6 Blatt weile Gelatine,

2 Fleischtomaten

Vogelmiere-Pesto:

50 g Vogelmiere,

1 EL Pinienkerne,

2 EL Haselnussol;

10 g Vogelmiere zum Garnieren
Zubereitung

Den Spargel schalen und die Enden
abschneiden. Die Schalen abspilen
und in der heilRen Butter andunsten.
Die Brihe zugeben und zehn
Minuten kochen. Die Briihe abgiel3en
und darin zuerst den wei3en Spargel
zehn, den grinen funf Minuten
kochen. Das Suppengriin putzen, fein
warfeln, in der Briihe drei Minuten
kochen und aus der Briihe heben. Die
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Brihe etwas einkochen und 150 ml
abmessen. Durch ein Tuch gieRen
und mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft kraftig abschmecken.
Die Gelatine nach
Packungsanweisung einweichen und
in der heilen Brihe auflésen. Die
Tomaten Uberbrihen, hauten,
halbieren, entkernen und fein
wirfeln. Eine Terrinenform (Inhalt
750 ml) mit Klarsichtfolie auslegen.
Die Spargelspitzen abschneiden und
beiseite legen. Die Spargelstangen
der L&nge nach halbieren und
zusammen mit  Tomaten und
Suppengrin in die Form schichten.
Den Sud aufgielen und Uber Nacht
gelieren lassen. Fir das Vogelmiere-
Pesto: Die Vogelmiere abspilen,
trocken schutteln und fein schneiden.
Die  Pinienkerne  rosten  und
zusammen mit Vogelmiere im
Blitzhacker zerkleinern. Haselnussol
und zwei bis drei Essloffel
Spargelbriihe zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Terrine aus der
Form stirzen, Folie abziehen und die
Terrine in Scheiben schneiden. Mit
dem Vogelmiere-Pesto, den
Spargelspitzen und der frischen
abgespulten Vogelmiere servieren.
Dazu: Baguette

SPITZWEGERICH-
BONBONS (Laux)

200 g frische Spitzwegerichblatter
Y2 | Wasser
500 g Zucker

25 g Traubenzucker

20 g Butter

1 TI Anis, gemahlen
Spitzwegerichblatter verlesen und
waschen. Kleinschneiden. Mit % |
Wasser zum Kochen bringen. 30
Min. weitersieden. Abseihen.
Ausdriicken. Den gewonnenen Saft
(2/4 1) mit Zucker, Traubenzucker,
Butter und Anis unter Rihren
aufkochen. Bei niederer Hitze ca. 20
Minuten weiterkochen. Die
dickflissige Masse auf ein gedltes
Backblech  gieRen. Vor dem
Erstarren in Bonbonform schneiden,
trocknen lassen, in Zellglasfolie
einwickeln.

SPITZWEGERICHAPFEL-
SALAT UND

L ABKRAUTAPFELSALAT
(KLEMME)

6 Apfel,

2 handvoll Spitzwegerichblatter oder
junge Sprosse von Labkraut

1 Zitrone

50 g Haselnlsse (grob gehackt)

3 EL Sahne

3 EL Apfelsaft

1T1 0l

1 T1 Obstessig

ein wenig Zitronensaft

Salz/Honig

Apfel waschen, in dinne Scheiben
schneiden (Gurkenhobel) und mit
dem Saft einer Zitrone betraufeln.
Spitzwegerich bzw. Labkraut
waschen, abtropfen und in Streifen
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schneiden. Aus den Ubrigen Zutaten
eine Marinade ruhren und mit Salz
und Honig stllich abschmecken

SPITZWEGERICH-
SALAT (Laux)

100 g junge Spitzwegerichblatter

200 g Schafskase

125 g Oliven

1 Zwiebel Olivendl

Essig

Salz, Pfeffer

Oregano

Spitzwegerichblatter waschen, klein
schneiden. %  Stunde in warmes
Salzwasser  legen, damit die
Bitterkeit vergeht. Abtropfen lassen.
Mit grob gewirfeltem Kése, Oliven,
Zwiebelringen, Ol, Essig, Salz und
Pfeffer mischen. Mit Oregano
bestreuen.

SPITZWEGERICH-SIRUP
(LAUX)

200 g frische Spitzwegerichblatter
waschen, klein schneiden und mit
1/2 1 Wasser zum Kochen bringen.
30 Minuten weitersieden. Abseihen.
Ausdricken. Man erhalt Y. |
gringefarbten Saft, der mit 250 ¢
Zucker zu Sirup aufgekocht wird.
Heil3 in Flaschen fullen.

SPITZWEGERICH-
KNOSPEN MIT
CHAMPIGNONS (KLEMME)

400 g Champignons

2 Zwiebeln

50 g Knospen von Spitzwegerich

je 1 Stangel Thymian, Rosmarin und
Wilder Majoran (Origano)

Olivenol

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Champignons waschen, putzen und
blattrig schneiden. Zwiebel und
Knoblauch hacken und in Olivendl
anduinsten Champignons mit
Krdutern zugeben wund dinsten.
Gegen Ende der Garzeit wenn die
Flussigkeit weitgehend verdunstet
ist, Spitzwegerichknospen zugeben
und fur ein paar Minuten mitdunsten.
Mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.

SPITZWEGERICHSUPPE
(LANDGASTHOF HUHN)

Zutaten

(1) 500g Kartoffeln schalen

(1) 50g durchwachsenen Speck

(1) 1 Zwiebel

(1) 1 Stange Lauch

(1) 1 Méhre

1 Tasse Weillwein

(2) 1 I Fleischbriihe

(2) 1 Tasse Spitzwegerichblatter
waschen

(2) 1259 sauere Sahne

(2) 250g gebratenes Wildfleisch in
kleinen Warfeln
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Kimmel, Muskat, Salz, Pfeffer

Die Zutaten unter (1) in kleine
Wiirfel schneiden und mit Speck
beginnend anbraten. Mit dem
Weillwein  abléschen und  mit
Fleischbriihe auffillen und wirzen.
Bei maRiger Hitze ca. 20 Minuten
kdcheln lassen. Das Ganze pdrieren.
Die Zutaten unter (2) vermischen
und unter die Suppe ziehen und heif3
servieren.

SPITZWEGERICH-TEE
(LAUX)

1 geh&ufter Teeloffel getrocknete,
feingeschnittene
Spitzwegerichblatter mit % |
kochendem Wasser UbergieRen. 10
Minuten ziehen lassen. Abseihen.
Mit Honig suRen. T&glich 2-3 Tassen
trinken.

STANGEL SUR-SAUER
(KLEMME)

20 Blatt Stangel Wiesen-Barenklau
oder Beinwellblitensprosse

1/4 1 Wein

6 EL Weinessig

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

1 TI Samen von Knoblauchsrauke
(wenn vorhanden)

Salz, Zucker

Fingerdicke Sténgel in etwa 5 cm
lange Stlicke schneiden, waschen
und abtropfen lassen. Wein mit
Essig, Salz und Zucker vermischen.

Stangel zusammen mit feingehackter
Zwiebel in Ol andiinsten, mit dem
Wein Essiggemisch abléschen und
etwa 5 - 10 min. kdécheln lassen. Die
Stangel in Twist-off-Glaser
schichten, mit dem heiflen Sud
Ubergiellen und sofort verschliel3en

STANGELAUFLAUF
(KLEMME)

500 g Blattstangel  und/oder
Blitenknospen von
Wiesen-Barenklau

200 g Sahne

1Ei

100 g Gouda

Zitronensaft

Salz, Muskatblute

Blutenknospen sowie  Stangel
waschen, in kochendem Wasser etwa
3 - 5 (Knospen) bzw. 5 - 8 min.
(Sténgel) garen und gut abtropfen
lassen, anschlielend die Sténgel in
etwa 2 cm lange Stiicke schneiden.
Die restlichen Zutaten miteinander
verquirlen, mit Zitronensaft, Salz
und  Muskatbliite  abschmecken.
Stangel/Knospen in eine
Auflaufform geben, mit
Késescheiben belegen und 20 - 30
min. im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad backen. VVor dem Servieren
mit frischen Wirzkréutern bestreuen.
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STANGELHERZEN DER
GROSSEN KLETTE

(CoupLAN)

Fir 4 Portionen

400 g Mark aus den Stangeln der
Grossen Klette

Sauce:

150 g Joghurt

50 ml Olivendl

Saft einer Zitrone

1Knoblauchzehe,

1 Prise Salz

Die Blutenstangel der Grossen Klette
vor der Blite ernten, wenn sie noch
zart sind. Den duBeren Teil
abschalen. Das verbleibende Mark in
Stickchen schneiden und  (ber
Dampf garen. Sie sollen dabei aber
knackig bleiben. Aus dem Joghurt,
Olivendl, Zitronensaft, der gehackten
Knoblauchzehe und dem Salz eine
Sauce rihren. Die Stangelherzen mit
etwas Sauce auf Tellern anrichten.
Sie konnen kalt oder warm serviert
werden.

SUPPE VON
PASTINAKEN MIT

GEBACKENEN GAMBAS
(PUTZ)

8 Gambas a 60 g (tiefgekiuhlt) Salz
und Curry

Die Gambas ausbrechen, den
Schwanz zu zwei Drittel vom Kopf
her aufschneiden, den Darm ziehen.
Gambas mit Salz und wenig Curry

Wirzen.

Fur den Backteig:

100 ml kaltes Wasser

4 cl Weil3wein

1 Eiweil3

ca. 100 g Mehl

1 Msp. Safranpulver

2 | Backfett

Alle Zutaten bis auf das Backfett zu
einem dickflussigen Teig verrihren,
die Gambas darin wenden und nun in
der Friteuse oder in der Pfanne (nur
1. Backfett) bei 170°C 1 ¥ Minuten
knackig backen.

Fir die Suppe:

1 Pastinake (ca. 300 Q)

10g Butter

5 cl WeiBwein

Y | Fleischbriihe

300 ml Sahne

50 g kalte

Butterwirfelchen

Salz und weiBer Pfeffer aus der
Mdhle

1 StrauBchen gehackte Petersilie

Das Gemise waschen, schélen, klein
schneiden und in der heillen Butter
kurz schwenken. Mit Wein, Brihe
und Sahne auffillen und weich
kdcheln. Danach im Mixer mit den
kalten  Butterwirfeln sehr fein
plrieren, in einen Topf passieren, gut
erhitzen und mit Salz und Pfeffer gut
abschmecken. In vier heiBe Teller
verteilen, je eine gebackene Gamba
einlegen, mit Petersilie bestreuen und
servieren.
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SUPPENKLORE MIT
BRENNNESSELN UND
KRAUTERN (NikLAS)

Zutaten fiir 4 Personen
40 g Butter

150 g Semmelbrosel

2 Eier

200 g fein
Brennnesselbléatter

3 Zweige Bohnenkraut
4-6 Basilikumblatter
Salz

Die Butter mit den Semmelbroseln
und den Eiern zu einem Teig
verrihren. Die rohen, fein
geschnittenen Brennnesselblatter
dazugeben. Das gewaschene
Bohnenkraut und das Basilikum
hacken, mit dem Teig vermischen
und anschlielend salzen. Mit einem
Essloffel kleine KloRe formen, die
man in der Suppe gar ziehen lasst.

geschnittene

SURER WEGERICH-
BRENNNESSEL-
KUCHEN (CoupLaN)

Fur 4 Portionen:

Belag:

200 g Breit-Wegerich-Blatter
200 g Brennnesselspitzen

4 Eier

1,8 1 Milch

2 Essloffel Honig

50 g Rosinen

100 g gemahlene Haselniisse
30 g brauner Zucker

Den Mirbteig zubereiten und damit
eine Kuchenform auslegen. Etwas
Teig fur die Verzierung aufheben.
Den Wegerich und die Brennnesseln
in Wasser kochen, abtropfen lassen,
gut ausdricken und Klein hacken.
Eier, Milch und den im Wasserbad
zerlassenen Honig schaumig
aufschlagen. Die Rosinen und das
Klein gehackte Wildgemdise
unterheben. Den Kuchenboden mit
den gemahlenen Nissen bedecken.
Daruber die
Wegerich-Brennnessel-Masse geben.
Den Kuchen mit einem Muster aus
dinnen Teigstreifen verzieren und
mit dem braunen Zucker bestreuen
(er karamellisiert beim Backen).

SURES BUTTERBROT

(KLEMME)

1 Scheibe Brot

etwas Butter

etwas Honig

1 Stangel Waldmeister
Marz-Veilchenbliten

Brot mit Butter und Honig
bestreichen, mit Waldmeister
belegen und Veilchenbliten dartiber
streuen.

SURSAURER

KARTOFFELSALAT
(KLEMME)

1 - 2 Handvoll Sauerampfer
1 Handvoll Maiwuchs von Fichte
1 StraufRchen Pfefferminze
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1 kg Kartoffeln

1 groRe Zwiebel

2 Apfel,

1 - 2 Gewdlrzgurken

Marinade:

1/4 1 Gemdisebriihe

5 EL Obstessig

5EL Ol

1 TL Senf

1-2TL Zucker

1 gestrichener TL Salz

Kartoffeln mit Pfefferminze (ein paar
Blattchen zurlcklassen) kochen, kalt
abschrecken, pellen und in Scheiben
schneiden. Apfel und Gurken in
Wirfel schneiden, Sauerampfer und
Maiwuchs sehr fein hacken und alles
mit den Kartoffeln vermengen.
Zwiebel lacken und zusammen mit
den tbrigen Zutaten fiir die Marinade
aufkochen. Die Marinade heifl3 Uber
die Kartoffeln giel3en, umrihren und
einige Stunden ziehen lassen. Vor
dem Servieren feingehackte
Pfefferminzblattchen unterriihren
und mit Sauerampferblattern
dekorieren.

TABOULE MIT
WILDKRAUTERN

(KLEMME)

250 g Couscous

2 Zitronen (Saft)

4 Tomaten, 1/81 Wasser

2 EL Disteldl, 1/81 Apfelsaft

2 Tl Salz

50 g Kréuter (Pfefferminz, Giersch,
Knoblauchsrauke, Gundermann,

Sauerampfer, Kleiner Wiesenknopf
BeifuR, Maiwuchs Fichte/Tanne)
Kréauter waschen, abtropfen lassen
und sehr fein hacken. Wasser,
Apfelsaft, Zitronensaft und Ol
verquirlen und mit Salz
abschmecken. Tomaten Achteln und
zusammen mit den Krautern unter
das trockene Couscous mischen.
AnschlieBend die SofRe unterheben
und das Taboule mindestens 12
Stunden quellen lassen.

TAPENADE (KLeMME)

250 g Blutenknospen Léwenzahn
Spitzwegerich oder Génseblimchen
Blattstangel von Wiesen-Bérenklau
Giersch

Maiwuchs Fichte/Tanne

150 g Salz

200 g Tomaten

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

6 EL Olivendl

3 EL Balsamessig

Knospen bzw. Stdngel Waschen,
Stangel in etwa 1 cm lange
Stickchen  schneiden, in  Salz
einlegen und 24 Stunden ziehen
lassen. AnschlieBend mehrfach sehr
gut abspdlen, damit alles
Uberschiussige Salz entfernt wird.
Tomaten abbriihen, schalen und in
Stlickchen schneiden, dabei Saft mit
Kernchen entfernen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stiickchen
schneiden und alles zusammen mit
Essig und Ol vermengen.

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

152

TAUBNESSEL-LASAGNE
(CoupPLAN)

Fur 4 Portionen:

Nudelteig:

250 g Mehl

2 Eier

1 Essloffel Wasser

1 Teelo6ffel Olivendl

1 Prise Salz

Belag:

500 g Taubnesselblatter (die Bliten
als Verzierung verwenden)

3 Essloffel Olivendl

100 g geriebener Ké&se (Parmesan)
Tomatensauce:

1 Zwiebel

2 Essloffel Olivendl

4 Tomaten

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Thymian oder wilder
Oregano

Salz, Pfeffer, Zucker

Fur den Nudelteig alle Zutaten zu
einem glatten Teig verkneten. Den
Teig so dunn wie moglich ausrollen
und in vier rechteckige Stlicke in der
GroRe der Auflaufform schneiden.
Die Taubnesselblatter in Streifen
schneiden und im Olivendl unter
standigem Ruhren dinsten. Flr die
Tomatensauce die Zwiebel hacken
und im Ol glasig diinsten. Die klein
geschnittenen Tomaten, den
durchgepressten Knoblauch sowie
die Thymian- oder Oreganobléatter
dazugeben und auf kleiner Flamme
mindestens eine halbe  Stunde
kdcheln lassen. Die  Sauce
abschmecken.

Ein  Nudelblatt in die gedlte
Auflaufform  geben. Mit einer
dinnen  Schicht  Tomatensauce
bedecken, dartiber ein Drittel der
Taubnesseln geben und mit Kése
bestreuen. Das Ganze wiederholen,
bis die Zutaten aufgebraucht sind.
Mit einer dinnen Schicht
Tomatensauce abschliefen und mit
beiseite gelegten Taubnesselbliten
bestreuen. Im Backofen bei mittlerer
Hitze (180 Grad) ungeféhr eine halbe
Stunde backen.

TERRINE VON
ZIEGENKASE UND
BARLAUCH (GiELeR)

5 Blatter Gelatine

200 g Ziegenkdseballchen in Ol

1/8 1 Jogurt

1 EL Meerrettich

100 g Bérlauch

1 grol3e Karotte

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch

100 g Kirschtomaten

100 g Lowenzahnblatter
Balsamico-Esig

Ol, Gewiirze, Barlauch

Eine kleine  Terrinenform  mit
Klarsichtfolie auslegen, den
Ziegenkase aus dem Ol nehmen und
abtropfen lassen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Die
Karotte in 2 mm dicke Stifte
schneiden, blanchieren und kalt
stellen. Die Bérlauchblatter kurz in
kochendes Wasser geben, Kkalt
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abschwemmen und auf ein Tuch
legen. Die Gelatine aus dem Wasser
nehmen, gut ausdrticken und in 3 EL
kochend heiBem Wasser auflésen.
Den Ziegenkase mit Jogurt und Kren
glatt verrihren, wirzen und die
Gelatine untermischen. Die
Terrinenform mit Bérlauch auslegen
und die Masse zur Hélfte in die Form
einstreichen. Die Karottenstreifen
darauf legen und mit dem
Ziegenkase abdecken. Zum Schluss
die Bérlauchblatter dartiber schlagen.
Einige Stunden im Kuhlschrank kalt
stellen. Die Terrine aus der Form
stirzen, aufschneiden und auf
mariniertem Lowenzahn und
Barlauch anrichten. Zum Schluss mit
Kirschtomaten garnieren.

TEUFELSKRALLEN

Pfahlwurzel der Teufelskralle frisch
stechen (Oktober bis Mérz), putzen
und in Scheiben schneiden, Brot
damit belegen.

TEUFELSKRALLEN-
BLUTEN MIT CREME
FRAICHE (CouprLAN)

Fur 4 Portionen:

300 g junge Blutenstdnde der
Anrigen Teufelskralle

100 g Creme fraiche

Salz

Die jungen Blitenstdnde mit dem

zarten Teil des Stangels einige

Minuten Uber Dampf garen, so dass
sie knackig bleiben. Gut darauf
achten, dass sie nicht verkochen. Die
Creme fraiche wéarmen und leicht
salzen.  Zusammen  mit  den
Blltenstanden auf einer Platte
anrichten.

THUNFISCH MIT

KRAUTERN GEBACKEN
(MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Sténgel Salbei

500 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

4 Thunfischsteaks

200 g rote Paprikaschoten

4 EL Olivendl

4 Tomaten

1/2 Bund Petersilie

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauchzehen
abziehen und  fein  wirfeln.
Rosmarin, Thymian und Salbei
hacken. Alles mit dem Rotwein
verriihren, die Lorbeerblatter
zugeben, die  Thunfischsteaks
einlegen und 6 Stunden marinieren.

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

154

Danach die Paprika halbieren, von
Stielansatz und Kernen befreien und
in Streifen schneiden. In 2 Essloffeln
Olivendl anbraten und zugedeckt 5
Minuten garen. Die Tomaten vom
Stielansatz ~ befreien, an  der
Unterseite kreuzweise einschneiden
und 1 Minute blanchieren. Abgiel3en,
abschrecken, abziehen, vierteln,
entkernen  und  waurfeln.  Den
Thunfisch aus dem Krautersud
nehmen und trocken tupfen.
Restliches Olivendl erhitzen und den
Fisch darin auf beiden Seiten
anbraten. Paprika und Tomaten in
einer Auflaufform verteilen. Die
Thunfischsteaks darauf legen. Die
Petersilie hacken und Uber den Fisch
streuen. Mit der Marinade begieRen.
Bei 220 °C (Gas Stufe 4-5) 8
Minuten im Ofen backen. Die
Thunfischsteaks herausnehmen und
auf vier Tellern anrichten. Die Butter
in die Auflaufform geben und
schmelzen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Gemise
auf den Fisch geben und sofort
servieren.

TOMATEN MIT
SCHAFSKASE UND
BARLAUCH (KLemmE)

500 g Tomaten

10 Blatter Barlauch

200 g Schafskase

3 TL Olivendl oder Bérlauchol
1 TL Balsamessig

Salz, frisch gemahlener Pfeffer zum
Wirzen

Tomaten in Scheiben schneiden und
abwechselnd mit in grobe Streifen
geschnittenem Barlauch auf einer
Platte anrichten. Schafskése
zerkrimeln und dariber verteilen.
Mit Pfeffer und Salz wirzen. Zum
Schluss Bérlauchdl oder Olivendl
und Balsamessig dariiber traufeln.

TOMATENSALAT MIT
SCHAUMKRAUT ODER
SAUERAMPFER (KLEMME)

500 g Tomaten

1 Handvoll Blatter von Wie-
senschaumkraut und/oder bitterem
Schaumkraut und Sauerampfer;

1 kleine Zwiebel

3TLOl,

1 TL Essig

Salz

Zucker zum Wirzen

Tomaten in Scheiben schneiden und
mit fein gehacktem Schaumkraut
vermengen. Aus Ol, Essig, Salz und
eventuell einer Prise Zucker eine
Marinade ruhren. Zwiebel mit einer
grofRen Knoblauchpresse auspressen
und Saft zur Marinade geben. Salat
mit der Marinade vermischen und
gut ziehen lassen.
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TOP'NAMBUR' geh. Petersilie
AUFELAUE 1/8 | Sahne.

Topinambur schélen, waschen und in
1 kg Topinambur Scheiben  schneiden. In  der

125 g Butter

Suppengrin aus 1 Stuck Sellerie, 2
Mohren, 1 Petersilienwurzel und 2
Stéangel Lauch, 1 Zwiebel,
Krautersalz, Pfeffer,
Butterflockchen, Ger. Parmesankase,
2 EL Weizenkeime, % saure Sahne
Die Topinamburknollen schalen und
in dicke Scheiben schneiden.
Gefettete Auflaufform zu ¥ mit den
Scheiben flllen. Das Suppengrin
fein hacken, ebenso die Zwiebel.
Beides mischen und etwa ein Drittel
davon uber die Topinamburscheiben
streuen, dariiber Krautersalz und
Pfeffer. Butterflockchen draufsetzen
und eine 1-2 cm dicke Schicht
geriebenen Parmesan, der mit den
Weizenkeimen vermischt wurde. Das
Ganze wird mit der sauren Sahen
Ubergossen und im vorgeheizten
Ofen Dbei 220 Grad eine Stunde
gebacken. Eine Zitronensauce oder
Kapernsauce schmeckt fein dazu.

TOPINAMBUR
GEDUNSTET

1 kg Topinambur

1 1 Gemdisebriihe

2 Zwiebeln

2 EL Ol

geh. Knoblauch

Thymian, Curry, Muskat,
Krautersalz

Gemdsebrihe 40 — 45 min garen. Die
gehackten Zwiebeln in dem Ol
dunsten, dazugeben, Mit Knoblauch,
Thymian, Curry, Muskat und Salz
abschmecken. Die gehackte
Petersilie und Sahne drlberziehen. In
einem Reisrand anrichten. Mit
Zitronensauce (Topinamburbriihe
verwenden) oder einer Pilz- oder
Tomatensauce servieren.

TOPINAMBURGRATIN

(Fur 4 Personen)

1 kg Topinambur

Salz

200 g Sahne

1Ei

weiller Pfeffer

100 g geschroteter Griinkern

100 g grob gehackte Haselniisse

Fett fur die Form

Topinambur ~ waschen und in
Salzwasser in 15-20 Minuten garen.
Inzwischen fiir den Guss Sahne, Ei,
Salz  und  Pfeffer  verruhren.
Grinkernschrot und die Nusse in
einer  trockenen Pfanne leicht
anrosten. 200 ml Wasser einrihren.
Die Masse salzen und pfeffern. Eine
etwa 15 x 30 cm groRe Auflaufform
einfetten. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Topinambur abgiefen,
abschrecken, pellen, in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden und in die
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Auflaufform geben. Den Guss
dariiber gielen und die Griinkern-
Nuss-Masse darauf verteilen. Im
Ofen (Mitte, Umluft, 180 °C) braun
backen, Dazu passt Salat.

TOPINAMBURSALAT,
WARM

Zutaten (fur 4 Personen)

1 grol3e Topinambur

1 Stange Lauch

10 gr frischer Ingwer

3 Zweige Koriander

1 Limone

1 TI Sesamdl

1 El Sojasauce

1 El Butter

Zubereitung

Schneiden  Sie  die  geschélte
SlRkartoffel grob in Wirfel, den
geschalten Ingwer in  feine
Warfelchen, das WeiRe und
Hellgrine des geputzten Lauchs in
Scheiben, die  Korianderblatter
hacken Sie fein und die Limone
pressen Sie aus. Die
SuRkartoffelwirfel kochen Sie in
Wasser etwa 10 Minuten gar und
lassen sie dann in einem Sieb
abtropfen. Erwarmen Sie die Butter
in einem Topf, geben das Sesamdl zu

und schmoren darin die
Lauchscheiben und die
Ingwerwidirfelchen, bis die
Lauchringe auseinanderfallen. Dann
Iéschen Sie mit dem Limonensaft
und der Sojasauce ab, heben die
gehackten Korianderblattchen unter
und geben diese Marinade Uber die
SuRkartoffelwurfel.

TRAUM AUS
HUFLATTICHBLUTEN

(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

200 g  Huflattichbliten — mit
Blitenstangel

1 Essloffel Olivendl

25 g Butter

1 Prise Salz

Die  Huflattichbluten  sorgféltig
waschen und gut abtropfen lassen.
Olivendl und Butter zusammen in
einer Pfanne erhitzen und die
Huflattichbliten zugeben. Die Bliiten
zart und goldbraun braten und warm
servieren.

UN-KRAUT IM
TEIGMANTEL (KLEMME)

Es eignen sich die ganzen Sprossen

(20 - 30) von:
Weiller Taubnessel, Weidenrdschen,
Hopfen, Melde, Beinwell,

Knoblauchsrauke, Brennnessel,
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Wiesen-Barenklau, Salbei (aus dem
Garten);

100 g Mehl

60 ml Milch (1/2 Tasse)

125 ml Wasser

1 EL Butter

1 Eiweil3

Salz

Ol zum Ausbacken

Butter in Wasser bei schwacher
Hitze schmelzen. Mehl mit Salz
vermischen. Die lauwarme
Butter-Wasser-Mischung in  die
Milch rdhren und zum Mehl geben.
Den Teig solange weiterriihren, bis
er glatt und geschmeidig ist.
Zugedeckt etwa 1 Stunde quellen
lassen. Das Eiweil3 steif schlagen
und vorsichtig unter den Teig heben.
Die Blatter waschen, trocken tupfen
und durch den Teig ziehen. Die
Blatter in heiBem Ol von beiden
Seiten goldbraun backen.

UN-KRAUT
PFANNKUCHEN (KLEMME)

600 g Wildgemuse:

Brennnessel, Kleeblatter, Melde,
wenig Sauerampfer und Taubnessel,
Wegwarte, Weidenrdschen, Giersch,
Wiesen-Barenklau, Vogelmiere;

3 mittelgroRe Zwiebeln

1 Tasse Gemusebriihe

150 g Vollkornmehl

240 ml Mineralwasser

3 Eier

1 kleine Peperoni

3 TL Sesamsaat

1TL Ol

Muskatblute

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
nach Bedarf

Mehl mit Mineralwasser, Ei, sehr
fein gehackter Peperoni und etwas
Salz glatt rithren und 30 Min. quellen
lassen. Zwiebel hacken und in der
Gemusebriihe aufkochen.
Wildgemdse in Streifen schneiden, in
die heiBe Briihe geben und bei
mittlerer Hitze garen. Dabei etwas
Flussigkeit verdampfen lassen oder
wenn notig noch etwas zufligen. Mit
Salz und Muskatbliite und mit frisch
geriebenem Pfeffer abschmecken.
Eine Pfanne mit Ol einpinseln und
1/4 des Teiges hineingeben. Vor dem
Wenden die Sesamsaat
driberstreuen.  Auf den halben
Pfannkuchen das Gemiise geben und
die andere Halfte drluberklappen. Aus
dem restlichen Teig  weitere
Pfannkuchen backen. Wenn nicht
geniigend Wildkréuter zur
Verfligung stehen, mit Spinat oder
Mangold auffillen.

VIER JAHRESZEITEN
KRAUTERBOWLE

(KLEMME)

1 Kréauterstraul® nach der Jahreszeit.
Es eigenen sich:

Tannenspitzen, Waldmeister,
Knoblauchsrauke, Pfefferminz,
Zitronenmelisse, Sauerampfer,

Wilder Majoran, Oregano, Wilde
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Mohre, Thymian, Salbei und andere
duftende Kréuter

11 Apfelsaft

1/2 | Mineralwasser

1 Zitrone (Saft)

KrauterstrauB in den Apfelsaft
héngen, kréftig zerdricken und kihl
stellen. Nach mindestens 3 Stunden
den Straufl herausnehmen,
Zitronensaft und  Mineralwasser
zugeben.

VOGELMIERE-
MEERRETTICH- SAHNE

(KLEMME)

1/4 | Sahne

1/4 Stange frischer Meerrettich oder
50 g abgepackter, geriebener
Meerrettich

10 g Vogelmiere

etwas Zitronen- und Apfelsinensaft
Salz, Zucker

Sahne steif schlagen. Vogelmiere
waschen trocken tupfen und sehr fein
hacken. Meerrettich reiben und
zusammen mit VVogelmiere unter die
Sahne heben. Mit Salz, Zucker,
Zitronen- und Apfelsinensaft
abschmecken.

VOGELMIEREN-SALAT
(Kosmos)

2 Portionen

1 grofRer Bund VVogelmiere
2 Apfel, gewdrfelt

1/8 | Schlagsahne

1 Joghurt

3 EL Kerbel, fein gehackt

etwas Tomatenmark

VVogelmieren grindlich waschen und
mit den Apfelwirfeln mischen.
Schlagsahne schlagen und mit den
ubrigen Zutaten vermengen, tber die
Vogelmieren gielen und leicht
unterheben.

VOGELMIEREN-SUPPE
(Kosmos)

6 Portionen

1,5 Liter Hihnerbriihe

6 Frihlingszwiebeln, fein
geschnitten

1 grolRe Kartoffel, gewdrfelt

2 Bund Vogelmiere

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

SiiRe Sahne oder Creme fraiche nach
Geschmack

Briihe bis zum Kochen erhitzen, bei
méaRiger Hitze Zwiebeln, Kartoffel
und Vogelmieren hineingeben und
10-15 Min. ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, in einem
Mixer fein plrieren, Sahne oder
Créme fraiche hinzugeben, nochmals
kurz erhitzen und servieren. Mit
einigen Sprossspitzen garnieren.

VOGELMIERENBROT

Zutaten

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver
1/2 Teel6ffel Salz

100 g Butter

1/4 1 Milch
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2-3 Tassen Vogelmiere

1. Mehl, Salz und Backpulver
verriihren und die Butter zugeben. 2.
Vogelmiere waschen und abtropfen
lassen. 3. Milch und Vogelmiere im
Mixer schaumig schlagen. 4. Zutaten
aus 1 zu Teig verkneten und 3
untermengen. 5. Aus dem Teig
kleine Brote formen und an der
Oberflache einschneiden. 6. Bei 220
Grad im vorgeheizten Herd auf
gefettetem Backblech ca. 25 Minuten
ausbacken.

VOGELMIERESALAT
MIT KASE

Zutaten:

3 - 4 Hand voll Triebe der
Vogelmiere

1 saurer Apfel

1 Hand voll Walderdbeeren

1 Hand voll Himbeeren oder
Brombeeren

100 g Kése

1/8 | suiRe Sahne

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Apfelessig

Zubereitung:

Die jungen Triebe der Vogelmiere
werden grindlich gereinigt und von
holzigen Teilen befreit oder die
Blattchen von den Stangeln gezupft.
Zusammen mit dem Obst werden sie
in appetitliche Stiicke geschnitten
und mit Kasewdirfelchen gemischt.
Aus suBer Sahne, Meersalz, Pfeffer
und Apfelessig wird ein suB-saurer

Dip bereitet und unter den Salat
gehoben.

WALDMEISTERBOWLE

Ein kleines Bundel Waldmeister
ohne Bliiten

15 Blatter von schwarzer
Johannisbeere

je zwei bis drei Blatter von
Pfefferminze

Estragon

Pimpinelle

Thymian

Salbei

150 Gramm Zucker (je weniger je
besser, s.0.)

eine Flasche Weil3wein

eine Flasche Sekt

Krauter und Zucker in ein Gefal3
geben, 1/2 Flasche Wein dazugeben.
Eine  Stunde  ziehen  lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren den
Sekt hinzu geben. Mit ein paar
Bliten verzieren (Erdbeere, Apfel
0.4.)

WALDMEISTERCREME
MIT LOWENZAHN-
BLUTEN (KLEMME)

5-8 Stangel Waldmeister
2 unbehandelte Orangen
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3/8 | Apfelsaft

35 g Mondamin

200 ml Sahne,

1 Tasse LoOwenzahnbliten ohne
griines Korbchen

Abgeriebene  Orangenschale  mit
Apfelsaft und Waldmeister zum
Kochen bringen und durch ein Sieb
gieBen (evtl. etwas nachsiRen).
Mondamin mit etwas Apfelsaft
anrihren und in die kochende
Flussigkeit geben, kurz aufkochen
und unter Ruhren erkalten lassen.
Die Sahne steif schlagen mit den
Loéwenzahnbliten unter die Masse
rihren. Die Creme in eine Schussel
geben und mit Waldmeisterbl&ttchen
und Lowenzahnbliten dekorieren.

WALDMEISTERCREME

(CoupLAN)

Fir 4 Portionen:

11 Milch

50 g getrockneter Waldmeister
2 Eier, 150 g Zucker
60 g Starkemehl

1 Essloffel
Sonnenblumendl
Die Milch aufkochen und den
Waldmeister darin ziehen lassen. Die
Milch abkuhlen lassen und durch ein
Sieb abgielien. Die Eier trennen. Die
Eigelb mit dem Zucker schaumig
schlagen, Starkemehl und, um die
Masse etwas zu verdlinnen, ein
wenig von der Waldmeistermilch
unterrihren. Die restliche

kaltgepresstes

Waldmeistermilch auf den Herd

stellen und die Eiermasse
unterziehen. Zum Kochen bringen
und 3 bis 4 Minuten eindicken
lassen. Das Eiweil} steif schlagen
und nach und nach unter die
eingedickte Creme heben. Das
Sonnenblumendl unter stdndigem
Rihren tropfenweise zugeben. Die
Creme in eine groRe Schiissel oder in
kleine Portionsschélchen flllen und
erkalten lassen.

WALDMEISTER-EIS
(KLEMME)

2 Bananen

2 Zitronen

1 Apfel

300 g Sahne

5 g Waldmeister

Honig nach Bedarf

Banane sowie Apfel schilen und in
Stlickchen schneiden. Zitrone
auspressen und den Saft Uber die
Fruchte traufeln. Waldmeister mit
der Schere klein schneiden und In
etwas Sahne plrieren. Banane und
Apfelstiickchen  hinzugeben  und
nochmals plrieren. Die restliche
Sahne steif schlagen und unterheben.
Mit  Zitronensaft und  Honig
abschmecken und die Masse in einer
Gefrierform einfrieren. Eine Stunde
vor dem Servieren aus dem
Gefrierfach nehmen. Statt
Waldmeister konnen auch Bliten
von Apfel, Kirsche und Veilchen
verwendet werden.
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WALDMEISTER-
ERDBEER-SHAKE

(KLEMME)

Pro Person:

125 ml Milch

100 g Erdbeeren

1 kleiner Stangel Waldmeister

1 TL Ahornsirup (noch Geschmack
auch mehr oder weniger)

1 TL Zitronensaft

Erdbeeren putzen und zusammen mit
den anderen Zutaten im Mixer mixen
oder mit dem Purierstab pdrieren, in
ein Glas fullen und gut kihlen. Zum
Servieren mit einem Blattchen
Waldmeister dekorieren

WALDMEISTER-
FLAMMERI (KLemMmE)

1 StraulRchen Waldmeister (etwa 5
Stangel)

1/2 | Apfelsaft

1 Packung Puddingpulver
Sahnegeschmack

1 Ei getrennt

2 EL Zucker

1/2 Zitrone (Saft)

Waldmeister fur 2-3 Std. in Apfelsaft
legen und etwas mit der Hand
zerdriicken. Anschliefend den Saft
abgieRen, eventuell mit etwas
Apfelsaft auf einen halben Liter
wieder aufflllen und Zitronensaft
hinzugeben.  Puddingpulver  mit
Eigelb, Zucker und wenig Saft
anrihren. Den Rest des Saftes zum
Kochen bringen, das Puddingpulver

einrtihren,  nochmals  aufkochen
lassen und das steifgeschlagene
EiweiR in die heille Flussigkeit
rihren. Das Flammeri in eine
Schissel fillen und kuhl stellen.
Zum  Servieren  mit  frischen
Blattchen Waldmeister dekorieren.

WALDMEISTERGELEE
(KLEMME)

15 Stangel Waldmeister

3/4 1 Apfelsaft

1 Zitrone (Saft)

1 kg Gelierzucker

Waldmeister tiber Nacht in Apfelsaft
legen, ausdricken und den Saft
eventuell durch einen Kaffeefilter
gieBen und auf 3/4 | wieder
auffullen. Zitronensaft hinzugeben
und mit  Gelierzucker,  nach
Anweisung der Herstellerfirma, zu
Gelee kochen. Noch heil in
Twist-off-Glaser fillen.

WALDMEISTERLIKOR

(KLEMME)

5 Stangel Waldmeister

1 Flasche Korn 31%

80 g weiler Kandis

Waldmeister zusammen mit Zucker
in eine Flasche fullen und mit
Alkohol ubergielien. Bei
Raumtemperatur - nicht in der Sonne
- 2 Wochen ziehen lassen und
abgieRen.
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WALDMEISTERLIMONA
DE (KLEMME)

5-8 Stangel Waldmeister

11 Apfelsaft

1 Zitronen (Saft)

1 Flasche Mineralwasser
KréuterstrauB in den Apfelsaft
héngen, kréftig dricken und kuhl
stellen. Nach 1-2 Std. den Straul}
herausnehmen,  Zitronensaft und
Mineralwasser hinzugeben.

WALDMEISTERSORBET
UND
PFIRSICHSCHNITZE

Zutaten fur 10 Personen
300 g Waldmeister

1.5 1 Wasser

200 g Kristallzucker

1 Zitrone

50 g Eiweil pasteurisiert
50 g Kristallzucker

1 kg Pfirsiche

2 | Wasser

800 g Kristallzucker

50 g Pfefferminze frisch
Himbeercoulis :

300 g Himbeeren, frisch
300 g Kristallzucker

1 Stk. Zitrone

200 g Himbeeren, frisch als Garnitur
Huppen :

50 g Eiweil pasteurisiert
50 g Butter

80 g WeiRmehl

100 g Kristallzucker

20 g Butter

1 dl Vollrahm

Waldmeistersorbet: Wasser
aufkochen und gewaschenen
Waldmeister darin 20 Minuten
ziehen lassen. Abschitten und auf
genau 1 Liter auffullen oder
abschitten, Zucker und Zitronensaft
auflésen und abkihlen lassen im
Tiefkihlschrank gefrieren zur selben
Zeit aus Eiweill und Zucker eine
spanische Meringueage schlagen,
dazugeben und fertig gefrieren.

Fur die in Pfefferminze pochierte
Pfirsichschnitze: Pfirsiche in
kochendes Wasser geben und auf Eis
sofort abkihlen, schalen schone
gleichméRige  Schnitze aus dem
Pfirsich  schneiden In  Zucker,
Pfefferminzsirup kurz pochieren und
erkalten lassen.

Himbeercoulis: Himbeeren, Zucker
und Zitronensaft vermischen, 10
Minuten marinieren, mixen und
durch ein Haarsieb streichen.
Huppen: Flissige Butter mit Zucker,
Mehl und Butter gut verriihren und
kalt stellen auf ein gebuttertes und
gemehltes Blech mit Schablone
ausstreichen und bei 220° C im
vorgeheizten Ofen rasch backen,
sofort vom Blech I6sen und auf einer
Rolle erkalten lassen, wodurch sie
ihre Form erhélt

Anrichten:  Pfirsichschnitze  gut
abtropfen und sternférmig auf dem
Teller anrichten, mit  kleinen
Pfefferminzbléttern anrichten. Mit
dem Himbeercoulis auf’en herum
gleichmaBig erbsengrolle  Punkte
setzen und mit einem Zahnstocher
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einen Kreis durchziehen. Pro Punkt
eine kleine Himbeere draufsetzen, in
die Pfefferminzblatter eine
Waldmeistersorbetkugel  anrichten.
Dahinter eine Rahmrosette als Halt
fur die Hippe spritzen und dies
anstellen.

WEGERICH IN
WEIRWEINSAUCE

(CoupLAN)

Fir 4 Portionen:

50 g Butter

500 g Breit-Wegerich-Blatter

1 Essloffel Senfkdrner

1/4 1 WeiBwein

1 Teeloffel Salz

Pfeffer

Sauce:

50 g Mehl

100 ml Weildwein

150 g Creme fraiche

Die Butter in einem Topf zergehen
lassen, die gewaschenen und Kklein
geschnittenen Wegerichbléatter
dazugeben und gut durchmischen,
bis alle Blatter rundherum mit Butter
Uberzogen sind. Die Senfkérner
zerdriicken und zum angebratenen
Wegerich geben. 10 Minuten unter
gelegentlichem Rihren dinsten. Mit
dem Weillwein abléschen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Zugedeckt zum Kochen bringen, die
Temperatur reduzieren und dann
noch eine Viertelstunde kdcheln
lassen. Den Wegerich aus dem Topf
nehmen und dabei so viel Fllssigkeit

wie moglich im Topf lassen. Das im
Wein aufgeloste Mehl und die Creme
fraiche unter die verbliebene
Flussigkeit rihren. Die Sauce mit
dem Schneebesen aufschlagen, bis
sie samig und glatt ist. Die Sauce
Uber den Wegerich geben und sofort
servieren.

WEGWARTENMAGENBI
TTER (KLEMME)

50-70 g Wegwartenwurzeln
(Loéwenzahnwurzeln)

50 g weiler Kandis

1 Flasche 32%iger Korn

Wurzeln waschen und mit dem
Messer dunkle Stellen abkratzen,
aber nicht zerschneiden. Wurzeln mit
den Ubrigen Zutaten in eine Flasche
fillen und mindestens 6 Wochen bei
Raumtemperatur ziehen lassen. Die
Wurzeln didrfen nicht aus dem
Alkohol herausgucken, da sie sonst
leicht schimmeln.

WEIDENROSCHEN-
GRATIN (KLEMME)

300 g Weidenrdschensprossen oder -
blatter

300 g Zucchini

2 EL  feingehackte  Kréuter:
Gundermann, ,Giersch,  wilder
Majoran oder Gartenkrauter;

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g Quark
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50 g Schafskése

4 Eigelb

1 Eiweil

10 g Sesamsaat

1/8 | Sahne

Salz

Zitronensaft

Muskatblute

Quark in ein Kichentuch geben und
abtropfen lassen. Weidenréschen und
die in Stifte geschnittenen Zucchini
in kochendem Wasser 2 Min.
blanchieren und gut abtropfen lassen.
Sesam in der Pfanne ohne Fett
rosten. Zwiebel und Knoblauch
hacken. Die halbe Menge mit dem
Gemise vermengen, die andere mit
dem Eigelb pirieren. Quark, Sahne
sowie Krauter unterrihren und mit
Muskat, Salz und Zitronensaft
abschmecken. Eiweil} steif schlagen
und unter die Quarkmasse ziehen.
Eine Auflaufform einfetten, die
Halfte der Quarkmasse einfullen,
darauf das Gemuse legen und danach
den Rest der Quarkmasse streichen.
Schafskdse und Sesam darauf
verteilen und im Backofen bei 175
°C etwa 30 Min. backen.

WEIDENROSCHEN-
SALAT (KLEMME)

2 Handvoll junge Blatter
3 EL Sonnenblumendl

1 EL Balsamessig

1 EL Orangensaft

Salz

Aus Essig, Ol, Orangensaft eine
Marinade rihren, mit  Salz
abschmecken und mit den Blattern
vermengen.

WEIDENROSCHEN-

SAUERAMPFERSALAT
(KLEMME)
2 Handvoll junge

Weidenrdschenblatter

1 Handvoll junge Sauerampferblatter
1TLOI

2 EL Obstessig

4 EL Orangensaft

Salz

Weidenrdschen- und
Sauerampferblatter vermengen, aus
den restlichen Zutaten eine Marinade
rihren und dariiber giel3en.

WEINBERGPFIRSICHE

MIT ENGELWURZSIRUP
(CoupLAN)

Fur 4 Portionen:

12 kleine Weinbergpfirsiche

Sirup:

75 g Engelwurzstangel und -
stangelspitzen

1/2 1 Wasser

200 g Zucker

Saft einer Zitrone
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Verzierung:

100 g junge Engelwurztriebe

Die Engelwurzstangel und
-stangelspitzen mit Wasser und
Zucker zugedeckt zum Kochen
bringen, vom Herd nehmen und so
lange ziehen lassen, bis die
Flissigkeit abgekuhlt ist. Den Sud
anschlieBend durch ein Sieb gieRen.
Den Zitronensaft zugeben. Die
ganzen, ungeschélten
Weinbergpfirsiche in einen Brater
geben, mit dem Sirup (bergielien
und auf kleiner Flamme eine halbe
Stunde kocheln lassen. Die Pfirsiche
im Sirup erkalten lassen, dann
herausnehmen und schalen. Beiseite
stellen. Die Engelwurzstangel in
diinne Streifen schneiden und eine
Viertelstunde in dem im Bréter
verbliebenen Sirup kochen lassen.
Die geschélten Pfirsiche mit dem
Sirup und den jungen
Engelwurztrieben  anrichten  und
servieren.

WEIRKOHL-WIRSING-

GEMUSE MIT BEIFUR
(MULLER)

Zutaten fur 4 Portionen
1 kleiner Kopf Wirsing
1/2 Kopf Weilkohl

1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz
100 ml Weildwein

250 ml Gemusebriihe
1 EL WeiBweinessig

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 TL getrockneter Beiful3

Salz, Pfeffer

100 g Sauerrahm

Den Wirsing von den Aulenblattern
befreien, vierteln und in leicht
gesalzenem Wasser 5 Minuten
blanchieren. AbgieRen, abschrecken
und  abtropfen lassen. Den
Wurzelstrunk entfernen und die
Blatter in Streifen oder Rauten
schneiden. Den Weiltkohl putzen,
vierteln, Strunk und dicke
Blattrippen entfernen und die Blétter
in Streifen schneiden. Die Zwiebel
abziehen, wirfeln und im
Butterschmalz andiinsten. Wirsing
und WeiRkohl zugeben wund 5
Minuten mitbraten. Mit WeiRwein,
Gemdsebrihe und Essig abléschen.
Das Gemise mit Lorbeerblatt,
Nelken, BeifuB, Salz und Pfeffer
wirzen. 45 Minuten zugedeckt bei
schwacher Hitze schmoren. Ab und
zu umrihren. Lorbeer und Nelken
entfernen. Das Gemise vom Herd
nehmen und den  Sauerrahm
einrtihren. Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Tipp: Bei
frischem BeifulR nur die Blltenrispen
und zarten Blatter verwenden.
GroRere  Blatter  haben  einen
unangenehmen Geschmack.

WIESENLIMONADE

(LANDGASTHOF HUHN)

Zutaten
7 Blatter Zitronenmelisse
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7 Bléatter Pfefferminze

15 junge Blatter Giersch

11 Apfelsaft

Saft einer Zitrone

Die Gierschblatter in Essigwasser
auswaschen und abtropfen lassen.
Die Blatter in einen Krug (1 Liter)
geben und mit dem Apfelsaft
auffullen. Mit dem Zitronensaft
abschmecken. Den Krug mit einem
Tuch abdecken und (ber den Tag
kihl stellen. Nach max. 12 Stunden
abseihen und in verschlieBbare
Flasche fillen. Zum Trinken mit
Mineralwasser spritzen

WIESEN-
SCHAUMKRAUT-MOUSS

E (CoupLAN)

Fir 4 Portionen

200 g Schlagrahm

50 g junge
Wiesen-Schaumkraut-Blatter

1 Teeloffel Senf

Salz

weiler Pfeffer

Den gut gekidhlten Rahm steif
schlagen. Die
Wiesen-Schaumkraut-Blatter  fein
hacken oder pirieren. Mit dem
Schlagrahm und dem Senf mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Im Kihlschrank fest werden lassen.
Tipp: Mit einem heiBen Loffel
Kldsschen abstechen und in einer
Wiesen-Schaumkraut-Suppe oder als
Vorspeise mit Rdaucherfisch
servieren. Die Mousse eignet sich

auch  vorzuglich  fir  belegte
Brotchen. Den Schlagrahm kann man
durch Mascarpone oder Doppelrahm
(Creme double) ersetzen.

WIESENSCHAUMKRAUT
-SUPPE (CourLAN)

Fir 4 Portionen

100 g junge
Wiesen-Schaumkraut-Blatter

200 g Kartoffeln

20 g Butter

1/2 | Wasser

1 Prise Meersalz

Die Wiesen-Schaumkraut-Bléatter
Klein schneiden. Die Kartoffeln
schadlen und fein wirfeln. Die Butter
in einem Topf erhitzen und das
Wiesen-Schaumkraut darin
andinsten. Dann die gewdurfelten
Kartoffeln zugeben, das Wasser
zugieBen und 15 Minuten kochen
lassen. Die Suppe mit Salz
abschmecken. Nach Belieben mit
Kldsschen von
Wiesen-Schaumkraut-Mousse
servieren.
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WIESENSUPPE MIT
KLEE UND SAUER-
AMPFER (KLEMME)

100 g Sauerampfer

100 g Wiesen- und Weilikleeblatter
100 g Sellerie

800 g Kartoffeln

2 Stangen Porree

1 Zwiebeln

1 1 Gemisebrihe

3 oder mehr EL Saure Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Gemisebrihe zum Kochen bringen.
Porree halbieren, waschen und quer
in Streifen schneiden. Kartoffeln,
Sellerie und Zwiebel schdlen und
fein wirfeln. Das Gemuise in die
Brihe geben und gar kochen und
eventuell pdrieren. Sauerampfer und
Kleeblatter in  feine  Streifen
schneiden, in die heilRe Suppe geben
und etwa 5 - 10 Min. ohne zu kochen
darin garen lassen. Die Suppe mit
Gewdrzen nach Bedarf
abschmecken, vor dem Servieren die
saure Sahne zufiigen und mit
Wiesenkleebliten und ein paar
Blattchen dekorieren.

WIESENSUPPE

1000 g Kartoffeln
2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
2 Tl Gemusebriihe
1TI Salz

1 Zitrone

ca. 1 | Wasser

Wirzhefeflocken

1 Tasse Weillwein

200 g Wiesen-Bérenklau

Giersch

Beinwell

Brennnessel

Barlauch

Knoblauchsrauke

Vogelmiere einzeln oder beliebig

gemischt, Ganseblimchen,
Weidenrdschen. Gundermannbliiten,
Margeriten,

Wiesenklee zum Garnieren
Kartoffeln schélen und in Sticke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
pellen und grob hacken. Alles
zusammen mit Salz und
Gemdsebruhe in Wasser gar kochen.
Wildgemise waschen, abtropfen,
grobe Rippen entfernen, in Streifen
schneiden und in die heille, nicht
mehr kochende Suppe geben. Etwas
ziehen lassen und mit dem
Zauberstab purieren. Den Weil3wein
sowie Zitronensaft zugeben, mit Salz
und Wirzhefeflocken abschmecken.
Die fertige Suppe nach der Jahreszeit
mit Ganseblimchen oder Margeriten
garnieren und mit einem Hé&ubchen
von Creme fraiche servieren.

WILDER BROCCOLLI
(WIESEN-BARENKLAU
-BLUTENKNOSPEN)
(KLEMME)

40 Knospen-Dolden Blitenknospen
1 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
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Salz

Wirzhefeflocken

etwas Butter, Zitronensaft
Knoblauch und Zwiebel hacken.
Dolden waschen und in wenig
Salzwasser, zusammen mit der
gehackten Zwiebel etwa 3 min. garen
bis das  Wasser  weitgehend
verdunstet ist. Butter und gehackten
Knoblauch zugeben und nochmals 1
min. dinsten. AnschlieBend nach
Geschmack noch etwas salzen und
mit Hefeflocken bestreuen.

WILDGEMUSE-
KETCHUP ,,QUER
DURCH DIE BOTANIK"

Zutaten:

6 Hande Wildgemise oder bis 1/3
mehr z.B. junge Brennnessel,
Giersch, Breitwegerich,
Génseblimchen, Lowenzahn,
Lungenkraut, etwas Vogelmiere,
weille Taubnessel, Bérlauch,
Gundermann, Kerbel, Schafgarbe,
Wiesenschaumkraut, Sauerampfer
1/4 | sehr guter Essig (evtl. auch ital.
Balsamessig)

2 El. Stéarke

2 1/2 El. Zucker

11/2 TI. Salz

2 1/2 El. Olivenol

Zubereitung:

Die Krauter gut waschen und fein
hacken. Mit dem Essig, dem Ol und
den Gewdrzen in den Mixer geben
und ganz fein purieren. Zu Fleisch

als kalte Beilage servieren.

WILDGEMUSE-KLOPSE

Zutaten:

6 Hande Wildgemise oder bis 1/3
mehr (junge Brennnessel, Giersch,
Breitwegerich, Léwenzahn,
Pastinake, Barlauch und
Wiesenschaumkraut zum Wirzen)
1Ei

2 1/2 El. Haferflocken oder
Semmelbrosel zum Binden

1 1/2 EIl. Schnittkase gerieben

Butter oder Pflanzendl zum Braten
Zubereitung:

Krauter - wie schon bei der Suppe -
waschen, blanchieren und hacken. In
einer Schissel mit den
Wirzkrautern, Ei und Haferflocken
vermischen und mit dem geriebenen
Kése abschmecken. Evtl. mit Salz
und Pfeffer nachwirzen. Mit einem
Loffel Klopse formen und in einer
beschichteten ~ Pfanne  zartbraun
braten. Das benutzte Fett Uber die
fertigen Klopse geben und mit
essbaren Lungenkrautbliten
umlegen. Dazu passt Kartoffelplree
und alle Arten Gemiise.

WILDGEMUSE-
LLASAGNE (KLEMME)

400 g Wildgemdise (gemischt oder
einzeln):

Wiesenklee, Melde, Sauerampfer,
Brennnessel, Giersch.
Wiesen-Barenklau, Vogelmiere.
Beinwell;

100 g Porree
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100 g Spinat Lasagne mit Tomatenmark
300 g Gouda bestreichen, Tomatenscheiben
2 Tomaten auflegen und die Sauce
2 Zwiebeln dribergieRen. Die Lasagne bei 250

2 - 3 Knoblauchzehen

8 - 10 grline Lasagneblatter

2 - 3 EL Gemdisebriihe
Tomatenmark

Muskatblute

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Zitronensaft

Fur den Guss:

1Ei

5 EL saure Sahne

1 EL feingehackter Giersch und
Gundermann

Krautersalz

Muskatblute zum Wirzen

Dicke Blattrippen entfernen und das
Gemdse in breite Streifen schneiden.
Gehackte Zwiebel und Knoblauch in
etwas Butter andinsten und das
Gemise zugeben. Mit 2 - 3
Essloffeln Gemdusebrihe bei milder
Hitze im geschlossenen Topf 5 - 8
Min. garen und mit Zitronensaft,
Salz, Muskatbliite und eventuell
Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Form
einfetten und eine Lage gegarte
(nach Packungsangabe)
Lasagneblatter  einlegen, Kése
drliberstreuen sowie einen Teil des
Gemdses. Die Schichten
wiederholen, bis das Gemise
verbraucht ist, und mit einer Schicht
Lasagneblatter mit Ké&se enden.
Saure Sahne, Ei und Krauter
verquirlen und mit Salz sowie
Muskatblute  abschmecken.  Die

°C etwa 20 - 25 Min. im Backofen
backen.

WILDGEMUSESALAT

Zutaten:

600 g Wildgemiise selbst
gesammeltes wie z. B. zarte Blétter
von Léwenzahn, Brennnessel,
Sauerampfer, Brunnenkresse,
Spitzwegerich, und die jungen
Blattstauden des Acker-Hederich,
Wildform des Rettichs;

1 Bd. Griin v. Fenchelknollen

Salz

3 ELl. Olivendl kaltgepresstes

2 El. Zitronensaft

1 Unbehandelte Zitrone

Feta-Kdse Schafskase

Zubereitung:

Gemise verlesen, dabei welke
Blattchen und harte Stiele
abschneiden. Das Gemdise in einer
groBen  Schissel so oft wie
notwendig waschen und auf einem
Sieb abtropfen lassen. In einem
groRen Topf reichlich Wasser mit
Salz aufkochen. Eine zweite
Schissel mit kaltem Wasser und
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einigen Eiswurfeln bereitstellen. Das
Gemuse in zwei Portionen jeweils
eine Minute blanchieren (sprudelnd
kochen). Mit der Schaumkelle
herausnehmen, sofort kurz in das
eiskalte Wasser tauchen und im Sieb
abtropfen lassen. Das lauwarme
Gericht auf eine Platte legen, leicht
mit Salz bestreuen, mit Olivenél und
Zitronensaft  betrdufeln.  Zitrone
waschen, in Achtel schneiden und
zum Nachwirzen dazu legen. Das
Gemduse sofort mit Feta-Kédse und
Weizenbrot  servieren. GroRer
Léwenzahn, Mangold- und
Radieschenbléatter, Fenchelgriin und
Rucola. Diese brauchen nicht
unbedingt blanchiert werden.

WILDGEMUSE-
SPROSSEN MIT SAUCE
HOLLANDAISE (KLemmE)

300 - 400 g Melde (gesamte
Pflanzchen) oder Hopfensprossen

1 Zwiebel

Gemlsebriihe

Sauce Hollandaise:

2 Eigelb

2 EL Weillwein

75 g Butter

Zitronensaft

Salz

Die Wourzelsticke der
Meldesprossen, die  meist mit
herausgezogen werden, abschneiden
und die Sprossen zu vier Bindeln
zusammenbinden. Gemdusebrihe mit

gehackter Zwiebel zum Kochen

bringen, die Blindel hineingeben und
ein paar Minuten kocheln lassen, bis
sie weich sind, herausnehmen und
abtropfen lassen. Eigelb, Wein,
Zitronensaft und Salz vermengen
und uber dem Wasserbad schaumig
schlagen. Dann die zerlassene, nicht
zu heifl3e Butter langsam dazuriihren.
Die Sauce abschmecken und Uber die
gut abgetropften Sprossen geben.

WILDHOPFEN-QUICHE
(CoupLAN)

Fur 8 Portionen:

Quark-Murbteig:

250 g Mehl

50 g Quark

100 g Butter oder eingesottene Butter
(Schmalz),

50 ml Wasser

1 Teeloffel Salz

Belag:

500 g Wildhopfensprossen

4 Eier

400 g Schlagrahm

Salz, Pfeffer,

Muskatnuss

100 g geriebener Kase (Greyerzer)
Mehl, Quark, Butter, Wasser und
Salz zu einem glatten Teig verkneten
und 20 Minuten kalt stellen. Die
Hopfensprossen 2 Minuten
blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen
lassen. Eier und Rahm verriihren und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Den Teig auf wenig
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Mehl ausrollen und eine gefettete
Quiche- oder Kuchenform damit
auslegen. Die Hopfensprossen darauf
verteilen. Die Eier-Rahm-Mischung
dariiber giefen und mit dem
geriebenen Ké&se bestreuen. Im
Backofen Dbei 180 Grad etwa 40
Minuten backen. Sofort servieren.

WILDKRAUTER-PESTO

(KLEMME)

5 Knoblauchzehen

50 g Pinienkerne

50 g Parmesankase (am Stiick)

1/4 1 Olivenol

100 g Wirzkréuter
(Mischungsverhéltnis  etwal0 g
Giersch, 50 g Gundermann, 10 ¢
BeifuB, 15 g Knoblauchsrauke, 10 g
Thymian, 10 g Wilder Majoran
(Origano)

1/2 1 Olivendl

etwas weilien Pfeffer

Krauter waschen, sehr gut trocken
tupfen  und  klein  schneiden.
Parmesankése zerbréseln und alle
Zutaten zusammen in  Olivendl
plrieren. Mit weilRem Pfeffer etwas
abschmecken.

WILDKRAUTER-
TOMATENSALAT (KLEMME)

1 Handvoll Krauter einzeln oder
beliebig gemischt:

Knoblauchsrauke, Giersch,
Wiesenbérenklau, 10  Blattchen
Gundermann

6 Fleischtomaten

1 Zwiebel

4 - 6 Knoblauchzehen

3EL Ol

1 EL Obstessig

2 EL Mineralwasser

Salz/Honig zum Wiirzen

Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden, Zwiebel pellen und
ebenfalls in Scheiben schneiden.
Knoblauch pellen und durch die
Knoblauchpresse  driicken.  Alles
zusammen  vermischen.  Krauter
waschen und gut abtropfen lassen. In
den Monaten April bis Juni die
Blatter nur klein zupfen, spéter in
Streifen schneiden oder fein hacken.
Aus den (brigen Zutaten eine
Marinade  rihren  und  alles
miteinander vermengen.

WILDKRAUTERAUFLAU

F (HoLLERBACH)

1 kg Wildkréuter

125 g Mehl

125 Butter

250 Quark

3 Eier

Schinkenwarfel

Semmelbrosel

Geriebener Kase

Salz, Kimmel, Muskat

Butter

Die  Wildkrauter ~ durch  den
Fleischwolf drehen und sie in deinem
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aus Mehl, Butter, Quark und Eiern
mit den Schinkelwirfel geben und
gut mischen. Mit etwas Salz und
nach Geschmack mit Kimmel oder
Muskat wirzen, mit Semmelbrosel,
geriebenem Kaése und Butterflocken
bestreuen und etwas 30 min
Uberbacken. Dazu kann man eine
Wildkréutersauce oder einen
Wildkréutersalat essen.

WILDKRAUTERAUFLAU
F

Zutaten:

40 g Butter,

30 g Weizenvollkornmehl,

3/8 | Milch,

400 g Magerquark,

400 g purierte Wildgemuse,

3 Eigelb,

Salz,

weiler Pfeffer,

1 Messerspitze Muskatnuss,

3 Eiweild

Zubereitung:

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl
dazugeben und unter Rihren 2
Minuten durchschwitzen lassen, mit
Milch abléschen, so dass eine Sauce
entsteht und 5 Minuten kochen
lassen. Quark durch ein Sieb
streichen. Wildgemise mit dem
Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskat
unter den Quark riihren. Quarkmasse
mit der Sauce mischen. Eiweil} steif
schlagen und unter die Auflaufmasse
heben. In eine Auflaufform fillen.

Im auf 160 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 60 Minuten backen.

WILDKRAUTER-
PILZ-PASTETE (KLemME)

500 g Wildgemiise gemischt nach
der Jahreszeit:

Klee, Weidenréschen, Wegwarte,
Sauerampfer, Melde, Giersch,
Beinwell, Wiesen-Barenklau;

600 g Austernpilze

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 Eier

150 g Creme fraiche

Salz, Cayennepfeffer

Die Austernpilze sdubern, waschen,
trocken tupfen und in feine Streifen
schneiden. Die Zwiebel hacken und
in  Butterschmalz  dilinsten Die
Knoblauchzehen auspressen und
zugeben.  Austernpilze in einer
Pfanne garen, bis fast alle Flussigkeit
verdunstet ist. Wildgemduse tropfnass
in einer Pfanne dunsten, bis es
zusammenfallt. Etwas Butter
zugeben und salzen. Eier mit Creme
fraiche vermischen und mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Die
Hélfte der Eimasse in eine Terrine (1
| Inhalt) geben, Wildgemise und
Austernpilze darauf verteilen und
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den Rest der Masse dariber
streichen. Die Terrine abdecken und
in die Fettpfanne des vorgeheizten
Backofens stellen. Die Fettpfanne
mit heilem Wasser flllen und die
Pastete 60 Min. stocken lassen.

WILDKRAUTERSALAT

(RUTTING)

Je ein Handvoll Loéwenzahnblétter,
Brennnesselblétter,
Sauerampferblétter,
Brunnenkresseblatter

Sauce

2-3 EL Sonnenblumendl

1 Becher Joghurt

Y Becher saure Sahne

Krautersalz, Pfeffer

1 EL Zitrone

Knoblauch nach Geschmack.

Die Blatter mit der Schere
abschneiden, bei der Brennnessel
evtl. Handschuhe anziehen. Bléatter
unter flieBendem wasser kurz
waschen, trocken schleudern und
grob  hacken (Brennnessel fein
hacken). Die Zutaten fir die Sauce
verrihren und sofort mit den
Wildkrautern vermischen. In einer
grolRen Glasschussel servieren.

WILDKRAUTERSAUCE

120 g Wildkrauter-Mischung (z. B.
Geil3fufl, wilde Malve, Vogelmiere,
Hirtentaschel, Taubnessel,
Loéwenzahn, Leimkraut, wilde Rauke

und Bliuten: z.B. Veilchen, Malve,

Glockenblumen, Kohl,
Ganseblimchen, Vergissmeinnicht);
4 EL aufgeltste Gemusebrihe

2 EL weiler Balsamessig

2 EL Haselnussol

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Honig

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Krauter und Bllten vorsichtig
abspllen und trocken schutteln.
Grobe Kréuterstangel abschneiden.
Brilhe, Essig, Ole und Honig
Verrihren und mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken.
Krdauter und Sof’e vermengen und
mit den Bluten garnieren.

WILDKRESSE MIT
EDELPILZKASE (Laux)

4  Essloffel gehacktes Bitteres
Schaumkraut oder Brunnenkresse

80 g Edelpilzkase

50 g Walnusskerne

0,2 | Sahne

Wildkresse vor dem Zubereiten
sorgféltig waschen. Wurzeln und
grobe Sténgel entfernen. Kése mit
einer Gabel zerdriicken, Walniisse
grob hacken, Sahne steif schlagen.
Alle Zutaten mit der kleingehackten
Wildkresse in  einer  Schissel
vermengen. Den Brotaufstrich mit
Walnusskernen und ganzen
Kresseblattern garnieren. Mit
verschiedenen Brotsorten servieren.
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WILDWURZELSULZE
(HOLLERBACH)

Verschiedene Wurzeln und Triebe
wie Beinwell, Nachtkerze, Pastinak,
Weidenrdschen,  Wiesenbocksbart,
Hopfen weich dunsten. Dann die
Brihe  mit  Zitronensaft und
Gewidrzen, fein gehackten Krautern
abschmecken und aufgeloste
Gelatine in die warme Briihe geben.
Eine Schissel mit hartgekochten
Eiern auslegen, dann die Wurzeln
darauf schichten, Brihe aufgielRen
und erstarren lassen. (Am besten
uber Nacht im Kihlschrank) die
Sulze stirzen und mit saueren
Gurken, Tomaten und frischen
Krautern garnieren.

WINTERKRAUTER-
SALAT (Kosmos)

2-4 Portionen

1 groBer Bund Winterkréuter
(Winterkresse, Schaumkraut,
Vogelmiere)

2 Orangen

1 Zwiebel, fein gehackt 4 EL
Olivenol

1 EL Weinessig

1 EL Zitronensaft, frisch gepresst
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
Salatkrauter  griindlich  waschen.
Orangen schdlen und in Stlcke
schneiden.  Olivendl, Weinessig,
Zitronensaft, Gewdrz und Zwiebeln
in einem Mixbecher grindlich
schitteln. Krauter und

Orangenstiicke in  Salatschissel
geben. Salatsauce erst kurz vor dem
Servieren dartber gieRen.

WINTERQUARK

Zutaten

500 g Quark

1/4 | Sauerrahm

2 kleine, fein gehackte Zwiebeln

1 Teeloffel scharfer Senf

1 Teeloffel geriebener Meerrettich

2  Essloffel  frisch  gehackte
Kichenkréuter

1/2 Tasse Brunnenkresse

1/2 Tasse Gartenkresse

Pfeffer,  Zucker, Salz, nach
Geschmack

Die unter 1 genannten Zutaten in
einer Schissel glatt rihren und mit
den Gewilrzen abschmecken. Die
Krauter vermengen und leicht
unterheben. Auf Salatblattern
angerichtet und mit
Sonnenblumenbrot  gereicht  eine
pikante und vitaminreiche Vorspeise.

ZANDER IN SAUER-
AMPFERSAUCE (GIELER)

1 kg Zanderfilets
Salz, Zitronensaft
100 g Butter
Solie:

50 g Butter

PGS i ARG 1S A AGAS LA A AS LA AL A AGAS L@ AGAGAS LG AGAGLSLS B i A ARt AR AL Ag

X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N



A i i id i AR ASAG i AG ARG ASAS LA A LS A A A LA AG LG A A A S LS A IS S iSRS LSS 0 ' i

Yo Xp R X X N Np Xe Xp Xp % X X N Xp Xe Xp Xe N X X N Xp Xp Xp e X X N N Xe Xp Xp 5 Xb 0P X Np Xe Xp Xe N X X N Np Xp N N 0P X Xp Xp % X N Xp Xe X % 0P X X X

WILDKRAUTER-REZEPTE

175

1 Zwiebel

60 ml WeiRwein

1/4 kg Sauerampfer

1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer

200 ml Sahne

1 Tl vegetabile Suppenwirze
Garnitur:

150 g Karotten

1/4 kg Porree, etwas Butter

Zucker und Salz

Zuerst SolRe und Gemiise zubereiten:
Die fein gehackte Zwiebel in Butter
anlaufen lassen, mit Wein abldschen
und einkochen lassen. Sauerampfer
waschen, bléttrig schneiden und mit
der Zwiebel weich dinsten. Etwas
vegetabile Suppenwirze, Salz und
Pfeffer dazugeben. Die SoRe mit
dem  Mixstab  fein  plrieren,
nachwirzen und mit  Sahne
verfeinern. Die geputzten Karotten in
1/2 cm dicke Stifte schneiden, mit
Butter, einer Prise Zucker, Salz und
wenig Wasser bissfest dunsten. Den
Porree gut waschen, in 6 cm lange
Stlicke schneiden und in Butter
dinsten. Die Zanderfilets salzen, mit
Zitronensaft betrdufeln und in Butter
braten. Mit Sauerampfersoe und
Gemdse anrichten. Beilage:
Krauterkartoffeln

ZANDERFILET MIT

BIBERNELLENBUTTER
(GIELER)

5 Zanderfilets

Salz, Zitronensaft, Knoblauch oder
Barlauch

Mehl zum Waélzen

100 g Butter

Bibernellenbutter:

80 g Butter

Salz, Zitronensaft, Knoblauch oder
Barlauchzwiebel

Bibernelle, eventuell etwas
Paprikapulver

Knoblauch und Bibernelle fein
hacken. Fir die Krauterbutter alle
Zutaten verrihren und mit einem
Spritzsack kleine Rosetten auf Papier
spritzen und kalt stellen.

Das Zanderfilet séuern, salzen und
mit Knoblauch einreiben. In Mehl
wenden und in Butter langsam
braten. Mit der Bibernellenbutter und
Krauterkartoffeln servieren.

ZICHORIENKAFFEE
(KLEMME)

Wurzeln  von  Wegwarte  oder
Léwenzahn

Wurzeln ausstechen, Blatter
abschneiden, putzen (wie Mohren)
und in kleine Stiicke so groR wie
Kaffeebohnen schneiden. Die
Stickchen auf einem Backblech
ausbreiten und im Backofen bei
leicht gedffneter Tir solange bei 220
°C rosten, bis die Wurzelstiickchen
dunkelbraun geworden sind. Diese
gut verschlossen aufbewahren. Vor
Gebrauch in einer Kaffeemihle
mahlen und als Filter- oder
Bruhkaffee zubereiten oder normalen
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Kaffee als Geschmacksverstarker

zugeben.
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