Rezepte

Barlauch-Walnusspaesto

2 #Handvoll Bdrlauch grob geschnitten
Salz, Pfeffer

Olivenol

eine Handvoll Walnusskerne

ca. 1009 Parmesan

Zubereitung:

Parmesan reiben oder in Moulinette geben und mahlen, Alle Zutaten in Moulinette und
fein purieren, nach und nach 0l zugeben, abschm,ecken und in Gldschen fiilen, oben
Olschicht draufsetzen wegen #Haltbearkeit.

Barlauchsuppe

3 Handvoll Bdrlauch

ein Stick Sellerie

1 millelgr. Zwiebel,

Petersilienwurzel

1 grosse Karotte

2 mittelgrosse Kartoffeln

Muskat, Worchestershiresauce, Creme fraiche, evtl. Schwarzbrotcroutons

Zubereitung:

Zwiebeln kleinschneiden in Butter glasig rdosten, das kleingeschnittene Gmise dazuge-
ben, leicht anbraten und mit glutamatfreier Brihe ca. 1 Liter aufgiefen.

ca. 15 Min. kochen, grob geschnittenen Bdrlauch zugeben, 4 Minuten kochen, Mit
Zauberstab pirieren, Muskat zugeben, mit Worchestersauce abschmecken, mit Croutons
und Créme fraiche servieren.

Deftiger Lowenzahnsalat

3509 Lowenzahnbldtter
4 mittelgr. Kartoffeln
100g Speck

4 Eier hartgekocht

4 Tomaten in scheiben
1 feingehackte Zwiebel

Dressing: 2 EL Balsamico
5 EL Olivendl
Krdutersalz

Etwas Senf
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Zubereitung:

Speck in wiirfel und auslassen, fett abschipfen, Kartoffeln kochen, schdlen, heiss in
Scheiben schneiden, in Schiissel mit Dressing ibergiefen, abkihlen lassen.
Lowenzahnbldtter grob rupfen, mit gehackter Zwiebel unter die Kartoffeln unterhe-
ben, auf Léwenzahnbldttern anrichten, mit Einern und Tomatenscheiben garnieren, mit
Speckwiirfeln bestreuen

Gierschburger

TL Olivendl

kleine Zwiebel, gerieben
Knoblauchzehen, gehackt
Karotten, gerieben
Zucchini, gerieben
Handvoll Giersch gehackt
100 g inkelflocken

30 g geriebener Kdse, z.B. Gouda oder Edamer
1 €i, verquirlt

1 EL Sojasauce

200 g Weizenmehl
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Zubereitung:

1. Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Zwiebel mit dem
Knoblauch 5 Minuten darin anbraten. Die Karotten und Zucchini hinzufiigen und wei-
tere 2 Minuten braten, giersch zugeben. Vom #Herd nehmen und die Dinkelflocken,
Kdse und Ei untermischen. Die Sojasauce hineinrihren. In eine Schiissel geben, mit
Plastikfolie abdecken und mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

2. Den Grill oder eine leicht gedlte Pfanne erhitzen.

3. Das Mehl auf einen grofen Teller streuen. Die Gemisemischung zu acht runden
Burgern formen. Im Mehl wenden, bis beiden Seiten gut bedeckt sind.

4. 5 Minuten von jeder Seite grillen oder in der Pfanne braten, bis die Burger gut
erhitzt und goldbraun sind.

Schafgarben / Beeren-Yoghurt-Kaltschale
nicht zu viele zarte Schafgarbenblatter, fein geschnitten
eine Handvoll frische Beeren

Honig

Yoghurt oder Ayran

alles zusammen mischen, gut gekiihlt servieren, mit Schafgarbenbldtten servieren

Parmesancreme mit Giersch

200 g Parmesan, fein gerieben 200 g Butter 2 Handvoll Giersch 6 EL Weifwein Salz
Pfeffer
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Zubereitung:

Den geriebenen Parmesan mit Butter und Weifwein zu einer cremigen Masse verrih-
ren. Sehr fein gehackten Giersch untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken.

Dazu passt ein krdftiges Bauernbrot.

Brennessel-Barlauchstrudel

300 g Brennessel (ohne Stiele)

eine gute Handvoll Barlauch

400 g Tofu, grob zerdrickt oder Schafskase
200 g geraspelte, gekochte Kartoffeln

1 Zwiebel, gehackt

2 EL Sonnenblumenkerne

1 Bund frischer Oregano, fein gehackt

1 Bund frischer Dill, fein gehackt

2 TL Meersalz, weifer Pfeffer, frisch gemahlen
etwas Muskatnup

fir die fillung alle Zutaten aufer dem Brennesseln in einer Schiissel mischen und
Ziehen lassen. Die Brennesseln waschen, tropfnaf} in einen grofen Topf geben und
kurz ddmpfen, bis sie zusammenfallen. Mit den anderen Zutaten vermischen.

Den Strudelteig auf einem bemehlten Tuch zu je einem grofen Rechteck ausbreiten.
Die Ffillung verteilen. Den Strudelteig mit Hilfe des Tuchs anheben, aufrollen und
dabei die Seiten einschlagen. Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech glei-
ten lassen und leicht flach dricken.

Strudel bei 200 Grad 15 bis 20 Minuten backen. Wer méchte, kann den Strudel wadh-
rend des Backens mit Butter bestreichen.

Zum Strudel einen Wildkrduter-Salat aus Lowenzahn, Vogelmiere, Giersch,
Breitwegerichbldtter, Beinwellbliten, Gdnseblimchen, angemacht mit Vinaigrette, ser-
vieren.

Bauernfrihstick mit Giersch

250 g gewiirfelten friihstickspeck, 1 grofRe Zwiebel, 50 g Giersch, 6 Eier, Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebel fein hacken, den Giersch verlesen und klein scheiden. Den frihstickspeck
in der Pfanne auslassen und die gehackte Zwiebel darin goldbraun anbraten. Den
Giersch dazugeben und bei schwacher Hitze und 6fterem wenden den Giersch zusam-
menfallen lassen. Nun die Eimasse unterrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Hittenkdse mit Bdrlauch

1 Packung Hittenkdse, 1 Yoghurt,
Krdutersalz, Pfeffer, 1 kl. handvoll kleingehackter Barlauch
,ot cocktailtomaten und kleinen Bdrlauchbldttern garnieren.

Wildkrduter Risotto mit gebratenem feta
1 m.-grofe Zwiebel(n), gehackt

300 g Reis fir Risotto

4 EL Olivendl

200 ml Wein, weify, trocken

2 #Handvoll Krduter (Bdrlauch, Giersch, Lowenzahn, Pimpernelle)
2 Bund Schnittlauch

3/4 Liter  Gemiisebriihe, heife

etwas Salz und Pfeffer

Spritzer Worcestershiresauce

Zubereitung

Die Zwiebel in heiRem Olivendl anschwitzen und ganz leicht brdunen, den Reis dazu
geben und glasig braten, mit WeiRwein abldschen, bei mittlerer Hitze weitergaren.
Den Risotto hdufig umrihren und nach und nach die heiRe Brihe angiefen, sodass
nie die ganze Flissigkeit verkocht ist. Je nach Reissorte kann es sein, dass nicht die
ganze Brihe aufgebraucht wird.

Etwa finf Minuten vor Ende der Garzeit (bei mir war das nach 15 Minuten, kommt
auf Reissorte, Herd und Topf an, deswegen kann ich es nicht haargenau angeben) die
grindlich gewaschenen, grob gehackten Wildkrduter unterheben und die Hitze reduzie-
ren. Den Reis fertig ausquellen lassen, er soll noch Biss haben, und beim letzten
Angiefen den Schnittlauch dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce
abschmecken und servieren.

feta in 8 gleich grofe Scheiben teilen. Die Eier verquirlen. feta-Kdse erst in Ei,
dann in der Panade wenden, und von jeder Seite in Rapsdl goldbraun braten.
Passt auch zu kurzgebratenem fleisch und Ffisch.

frittierte Lowenzahnbliten

2 Eier

5 EL Vollkornmehl
etwas Bier

1 prise Salz

5 EL honig

Zubereitung:

Eidotter, Mehl Bier und Honig verquirlen

Eischnee unterheben

Bliten in den Teig geben,

Butter in Pfanne erhitzenTeig mit Bliten in Pfanne geben und goldbraun braten. mit
(Lowenzahn-) #Honig betrdufeln und servieren



weitere Rezepte

Brennesselauflauf

Brennesselbldtter in Salzwasser 7 Min. weich kochen lassen, abseihen und kleinhak-
ken.

Pro Person eine Semmel kleinschneiden, etwas Butter draufgeben und mit heifer
Milch dbergiefen.

Die Semmeln zugedeckt weich ddmpfen lassen.

1 kleingeschnittene Zwiebel in Butter andiinsten, Brennesselgemise dazugeben und mit
Salz , Pfeffer, Muskat wiirzen und mit einem Ei legieren.

Die Semmeln in eine Auflaufform geben und das Brennesselgemise dariiber fillen mit
geriebenem Kdse bestreuen und eine halbe Stunde im heiRen Ofen backen.

Gebratener feta auf Giersch
Zutaten:

2 Packungen feta-Kdse je 200 bis 250 g, 300 g Giersch, 8 Kirschtomaten, 1 kleine
Zwiebel, 1 Knoblauchszehe, Paniermehl, 2 Eier, Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss,
etwas gekdrnte Briithe, etwas Rapsdl, etwas Olivendl.

Zubereitung:

Die Tomaten waschen und halbieren. Zwiebel und Knoblauch schadlen, hacken und in
heiRem Olivendl glasig dinsten. Giersch zugeben und ca. 100 ml Wasser angiefen.
Bei mittlerer Hitze den Giersch dinsten bis er weich geworden ist. Kurz vor dem
Ende der Garzeit noch die Tomaten zugeben und mitdinsten. Mit etwas gekdrnter
Brihe, Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. feta in 8 gleich grofe Scheiben
teilen. Die Eier verquirlen. feta-Kdse erst in Ei, dann in der Panade wenden, und von
jeder Seite in Rapsdl goldbraun braten. Gebratene fetascheiben auf dem Giersch
anrichten. Dazu passt Ciabatta.Zutaten fiir 4 Personen

Bdrlauch oder Lowenzahn oder Gdnseblimchen-Kapern

#Handvoll Bdrlauch-Kapern (geschlossene Blitenknospen)
Peperoncino

dl Essig

dl Wasser

TL Salz

dl Olivendl
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Bei Lowenzahnknospen:
2009 Knospen

300 ml Weinessig

5 gewiirznelken

1 tl. senfkorner

1 prisse Salz, etwas Honig

Zubereitung
1. Essig, Wasser Gewiirze und Salz aufkochen, die Barlauchblitenknospen (Lowenzahn)
und den Peperoncini darin blanchieren.

2. Gut abtropfen lassen und in das Glas fillen.

3. Kapern und Peperoncino mit Olivendl bedecken. Einige Wochen ziehen lassen, am
besten an einem dunklen Ort.

Lowenzahn Bliten Honig

1 | Lowenzahnbliten

1 | Wasser

3 Zitronenscheiben

1 Kiklo brauner Zucker

1/4 Vanillestange

evtl. 3 -4 kumquats in Scheiben

Zubereitung

Blitenkopfe grob hacken, mit frichten, vanille, wasser und 5009 zucker 1Sminutzen
kdocheln, abseihen, auspressen, flissigkeit mit restl. zucker auffiillen und 2,5 std.
einkochen (gelierprobe) abfiillen.

frittierte Brennesselblatter
Zutaten: Rund 15 Brennesselbldtter, Speisedl, Mehl, Pils, 1 Ei

Brennesselbldtter mit einer Teigrolle walken und leicht salzen.1 Teeloffel Speisedl, 50
g Mehl und eine Tasse Pils zu einem dickflissigen Teig verriihren, zudem ein zu
Schaum geschlagenes Eiklar unterheben. Die Brennesseln durch den Teig ziehen und
bei etwa 180 Grad frittieren, dann mit Muskat und Salz abschmecken. Schmeckt gut
als Vorspeise mit einer Kdsesauce und Kdrnerbrot.





