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" Vorwort

Liebe Krauterfreunde und Hobbykoche,

schon, dass Sie sich fur dieses Buch entschieden haben! Bevor wir lhnen einen
kleinen Vorgeschmack auf den Inhalt des Buchs geben, mdchten wir uns kurz
vorstellen.

Wir, das sind die drei Siefersheimer Krauterhexen Christine Moebus, Karin
Mannsddrfer und Martina Schmitt. Warum wir uns als Krauterhexen bezeich-
nen? Sicher nicht, weil wir die dunklen Geister heraufbeschworen! Aber neben
dem Einsatz der Krauter in der Kiiche interessieren wir uns fir ihre Heilkrafte
sowie die verschiedenen Mythen und Legenden, die sich um sie ranken. Wir
sind ausgebildete Krauterfihrerinnen und betreuen unter anderem den vom
Landesministerium geforderten Siefersheimer Krauterwanderweg in der
Rheinhessischen Schweiz.

Wer wandert, muss sich anschlieflend starken und so ist klar, dass Kochen

zu unseren Leidenschaften zahlt. Idealerweise mit den Krautern, die wir
wahrend der Wanderung gesammelt haben. Wir stellen Ihnen in diesem Buch
20 verschiedene Krauter aus Natur und Garten vor. Mit von der Partie sind
Klassiker wie Basilikum oder Thymian, mit denen die meisten von lhnen schon
gekocht haben. Daneben mochten wir Thnen auch einige Wildkrauter ans

Herz legen, die aufgrund ihres wiirzigen Aromas eine wunderbare Erganzung
Ihrer Alltagskiiche sind. Giersch kdnnen Sie zum Beispiel als Alternative fur
Blattpetersilie verwenden, den Knoblauch durch Barlauch ersetzen oder die
Gemisebeilage Spinat durch Gansefuf3 austauschen. Probieren Sie doch ein-
mal unsere Rinderrouladen mit Kase-Gansefu3-Fillung, den schnellen Brot-
aufstrich mit Vogelmiere oder die wiirzige Kartoffel-Quiche mit Giersch. Das
Maf fur die verwendete Krautermenge ist oft »eine Handvoll«. Gemeint ist
damit die Menge, die Sie in der Hand haben, wenn Sie beherzt in die geernteten
Krauter greifen.

Nun bleibt uns nur noch eines: Wir wiinschen lhnen viel Vergniigen beim
Krauter sammeln, Nachkochen und natirlich dem Genief3en! Guten Appetit!

lhre Siefersheimer Krauterhexen

Vorwort -



6 - Barlauch



Steckbrief

Anbau/Standort: feuchte,
schattige Boden

Saison: Méarz - April

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: knoblauchartig

Verwendung in der Kiiche:
in Salaten, Dips, als Gewiirz zu Gemilise,
Fleisch oder Fisch

Dar auch

In den letzten Jahren ist Barlauch zu einem der beliebtesten Wildkrauter der
Deutschen geworden. Im Friihling machen sich ganze Menschengruppen im
Wald auf die Suche nach dem wiirzigen Kraut. Da er schattige Boden liebt, ist
der Barlauch meist in lichten Auen- und schattigen Laubwaldern zu finden.
Auch an beschatteten Bachen konnen Sie Gliick haben. In Deutschland wachst
Barlauch eher im Sitiden des Landes, wahrend er im Norden selten anzutreffen
ist. In diesen Gegenden sollten Sie beim Ernten nicht mehr als ein Blatt pro
Pflanze nehmen und auf jeden Fall die Zwiebeln im Boden lassen, damit die
Pflanze wieder austreiben kann. Mit der Blite endet auch die Barlauchzeit, da
er dann sein Aroma verliert.

Sie erkennen Barlauch an seinem intensiven Knoblauchduft.

In der Kiche wird Barlauch gerne roh verarbeitet, da er beim Erhitzen einen
Teil seines Aromas verliert. Sehr gut schmeckt er in Frischkasedips oder klein
gehackt auf Salaten oder Gemiuse. Er kann auch erhitzt werden, dabei sollten
Sie jedoch auf kurze Garzeiten achten, da sich die Blatter schnell dunkel ver-
farben und bitter werden.

Hexeninfo

Die Blétter der Barlauchpflanze dhneln denen des giftigen Maigléckchens. Beim
Sammeln sollten Sie deswegen auf den Knoblauchgeruch achten, der spétestens
beim Zerreiben der Blatter zwischen den Fingern entsteht.
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Fir 4 Personen

100g Bulgur

1 Salatgurke

3 Tomaten

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Handvoll Béarlauch

1 Handvoll gemischte
Wildkrauter

4 EL weil3er Balsamicoessig
4 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

509 gerostete
Sonnenblumenkerne

8 - Barlauch

Dulgur-Salat
mit Darlauch

Den Bulgur in eine Schiissel fullen, mit kaltem Wasser bedecken
und ca.2 Stunden einweichen. Dann tber einem Sieb abgief3en und
abtropfen lassen.

Die Salatgurke, die Tomaten und die Frihlingszwiebeln putzen,
waschen und in kleine Wiirfel bzw. Ringe schneiden.

Barlauch und Wildkrauter putzen, waschen, trocken schleudern, von
den Stielen befreien bzw. die Blatter abzupfen und fein hacken. Den
Bulgur mit dem Gemise und den Krautern vorsichtig vermengen.

Balsamico mit Sonnenblumendl verrithren und mit Salz, Pfeffer
sowie Zucker abschmecken. Das Dressing tber den Salat geben und
noch einmal vermengen.

Zum Schluss mit den gerdsteten Sonnenblumenkernen bestreuen.

Hexentipp

Wenn es etwas schneller gehen muss, kénnen Sie den Bulgur mit der
doppelten Menge kochendem Wasser ibergief3en und ca. 10 Minuten
quellen lassen.



Fir 4 Personen

250g Duftreis

400g Barlauch

1009 Koriander

2cm Ingwer

2 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz
200ml Sahne

1 Prise Cayennepfeffer
1 TL Curry

Salz

Fir 4 Personen

1 Salatgurke

2 Handvoll Barlauch
250g Magerquark
150g Naturjoghurt
200ml Sahne

Salz, Pfeffer

Darlauch-Reis

Den Reis nach Packungsanweisung zubereiten.

Den Barlauch und den Koriander waschen, trocken schleudern, die
Stiele entfernen bzw. Blatter abzupfen und grob hacken.

Den Ingwer und die Zwiebeln schalen. Den Ingwer reiben und die
Zwiebeln in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und Ingwer sowie Zwie-
beln darin anschwitzen. Barlauch und Koriander zugeben, mit Sahne

aufgieBlen, kurz aufkochen und mit Cayennepfeffer, Curry und Salz
abschmecken. Zusammen mit dem Reis servieren.

Hexentipp

Wer nicht selbst im Wald auf die Suche gehen mag: Saisonal ist Barlauch
im gut sortierten Handel oder auf Wochenmdarkten erhéltlich.

Diarlauch-Z aziki

Die Salatgurke putzen, waschen, schalen und raspeln. Die Raspel
anschlieBend etwas ausdriicken.

Den Barlauch putzen, waschen, trocken schleudern, Stiele entfernen
und fein hacken.

Quark, Joghurt und Sahne miteinander verrihren. Gurke und Bar-
lauch unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hexentipp

AuBerhalb der Barlauchsaison kénnen Sie das Zaziki je nach
gewlinschter Intensitdt mit 1-2 Knoblauchzehen zubereiten.
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Hexentipp *

Sammeln Sie nur Kréuter, die Sie gut kennen. .
Einige Pflanzen haben ungeniefibare Doppelgdnger
wie Bérlauch und das giftige Maiglockchen.



Fir 12 Tartestiicke

Teig

1 Handvoll Barlauch

759 zimmerwarme Butter
2 TL Salz

3 TL WeiBwein

1509 gesiebtes Mehl
Butter fir die Form

Mehl zum Bearbeiten

Belag

1 Handvoll Barlauch
2509 Ziegenfrischkase
150 ml Sahne

3 Eigelb

Salz, Pfeffer

2 Eiweil3

Dirlauch-Jarte

Fur den Teig den Barlauch putzen, waschen, trocken schleudern,
Stiele entfernen und klein hacken.

Butter mit Salz, Weiflwein und Mehl sowie gehacktem Barlauch zu
einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und ca.1 Stunde kalt stellen.

Den Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform mit Butter einfetten. Den Teig dann auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache etwas grof3er als die Tarteform ausrollen.
Die Form damit auslegen, auch die Rander bedecken.

Fir den Belag den Barlauch putzen, waschen, trocken schleudern,
Stiele entfernen und grob klein schneiden. Zusammen mit Ziegen-
frischkase, Sahne und Eigelb pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Eiweil} steif schlagen und zum Schluss unter die Masse heben.

Diese dann gleichmafig auf dem Teig verstreichen und im vorgeheiz-
ten Backofen ca.20 Minuten backen.

Hexentipp

Die Tarte kénnen Sie sowohl warm als auch kalt essen.
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Steckbrief

Anbau/Standort: helle Orte mit néhrstoffreichen,
lockeren Boden, die nicht der

prallen Sonne ausgesetzt sind

Saison: ganzjahrig, im Freiland von Juni - August
verwendete Pflanzenteile: Blatter

Geschmack: kréftig, leicht pfeffrig und sifilich

Verwendung in der Kiiche:
Gemlise, Fleisch, Pesto

Dagililum

Basilikum gehort zu den liebsten Krautern der Deutschen. Im Handel finden
Sie in der Regel das Genoveser Basilikum. Es wird zum einen als Schnittware
angeboten und sollte in diesem Fall sofort verbraucht werden, da es nicht im
Kihlschrank aufbewahrt werden kann. Durch die niedrige Temperatur (unter
10°C) bekommen die Blatter dunkle Flecken. Fiir die Kiiche besser geeignet
ist Topfware. Die Basilikumtopfchen konnen Sie das ganze Jahr Giber an einem
hellen, zugfreien Fenster beernten. Wichtig ist dabei, dass Sie sie regelmaBig
gieflen, damit die Pflanzen nicht austrocknen. Um das Basilikum zu weiterem
Wachstum anzuregen, sollten Sie nur die ganzen Triebspitzen ernten. Wah-
rend der Sommermonate ist das Aroma seiner Blatter am intensivsten.

In der Kiche ist Basilikum das klassische Kraut fur mediterrane Rezepte. Es
passt zu Gemiuse- oder Fleischgerichten, Salaten oder Pastasaucen. Damit
das fein-wirzige Aroma optimal zur Geltung kommt, sollten Sie es nicht zu
lange erhitzen. Durch zu hohe Temperaturen verliert Basilikum seine schone
grine Farbe und wird graulich. Aus diesem Grund werden in der Regel auch
meist ganze Blatter verwendet bzw. die Blatter in Stiicke gezupft und nicht mit
einem Messer klein gehackt.

Hexeninto

In Kréutergértnereien erhalten Sie unempfindlichere Sorten, die sich im Garten
anpflanzen lassen, z. B. Roter Basilikum, Orangen-, Pfeffer- oder Zimtbasilikum.
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Hexentipp

Wéhrend der Saison schmeckt dieser ‘
Salat auch hervorragend mit Erdbeeren.




Fir 4 Personen

2509 Feldsalat

1 Bund Basilikum

2 grof3e Orangen

509 Pinienkerne

4 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

4 geraucherte Forellenfilets
nach Belieben Balsamicocreme

< Foto

Fir 4 Personen

6 vollreife Tomaten
250g Mozzarella

1 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer

4 EL Olivenal
Balsamicocreme

Feldgalat
mil Orangen und Forellenfilets

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Basilikum
ebenfalls waschen, dann trocken schutteln, Blatter abzupfen und je
nach Grof3e eventuell klein zupfen.

Die Orangen mit einem scharfen Messer samt der weiflen Haut
schalen, dann die Filets herausschneiden und den abtropfenden Saft
dabei auffangen.

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Zugabe von Fett
leicht anrosten. Aus dem Ol, dem aufgefangenen Orangensaft, Salz
und Pfeffer eine Salatsauce herstellen.

Den Feldsalat mit der Sauce vermengen und auf Tellern verteilen.
Die Orangenfilets, Basilikum und Pinienkerne auf dem Salat

anrichten. Mit den Forellenfilets servieren und nach Belieben mit
Balsamicocreme dekorieren.

Tomate-Mozzarella
it Pagilibum

Tomaten waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.
Mozzarella in gleich dicke Scheiben schneiden. Basilikum waschen,
trocken schitteln und die Blatter abzupfen.

Die Tomatenscheiben auf einer Platte anrichten und mit jeweils einer
Mozzarellascheibe belegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivenol betraufeln.

Die Basilikumblatter zum Schluss auf dem Mozzarella verteilen.
Mit der Balsamicocreme garnieren.

Hexentipp

Fir einen intensiveren Geschmack verwenden Sie am besten
Mozzarella aus Bliffelmilch.
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Fir 4 Personen

2-3 Bund glatte Petersilie

1 Stangel Estragon

1 Bund Basilikum

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50g Butter

1 Schuss trockener Weiflwein
1 grof3e mehligkochende Kartoffel
(ca.150¢]

400ml Gefligelfond

125ml Wasser

100ml Sahne

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

1 Spritzer Worcestersauce

16 - Basilikum

Sahnige Kriutersuppe

Die Krauter waschen, trocken schleudern und die Blatter abzupfen.
Petersilie und Estragon sehr fein hacken. Die Basilikumblatter ganz
lassen. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

In einem Topf die Butter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch zufligen
und anschwitzen. Den Wei3wein zugief3en und vollstandig verduns-
ten lassen.

Die Kartoffel schalen, waschen, sehr fein reiben und zu der Zwiebel
und dem Knoblauch in den Topf geben. Gefliigelfond und Wasser
zugieBen und unter Rihren einmal aufkochen.

Bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen. Ab und zu um-
rihren.

Die Petersilie, den Estragon und die Sahne zufligen und weitere
5 Minuten kacheln lassen. Die Halfte der Basilikumblatter in die
Suppe geben und alles sofort pirieren.

Die Krautersuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Worces-

tersauce abschmecken und vor dem Servieren mit den restlichen
Basilikumblattern garnieren.

Hexentipp

Servieren Sie die Suppe sofort, da sonst die Krduter ihre schone Farbe
verlieren.



Fir 4 Personen

Sauce

2009 Kartoffeln

2-3 Schalotten

1 EL Rapsol

250 ml Gemiisebrihe
200ml Sahne

2 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer

Panierte Kohlrabischeiben
2 groBe Kohlrabi (4 ca.400g)
Salz

2 Eier

Mehl zum Wenden

100g Paniermehl

Rapsol zum Ausbacken

Rmierte Kohlrabigcheiben

il Dasilibwmschawmsauce

Fur die Sauce die Kartoffeln schalen, waschen und grob wirfeln.
Die Schalotten schalen und fein hacken.

In einem Topf das Ol erhitzen, die Kartoffeln und die Schalotten
zugeben und kurz anschwitzen. Mit der Brihe aufgief3en, die Halfte
der Sahne zugieB3en und ca. 15 Minuten bei geringer Hitze kochen,
bis die Kartoffeln gar sind.

Das Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen.
Einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen, den Rest zur Sauce
geben und die fertige Sauce pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die restliche Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren
vorsichtig unter die Sauce heben.

Die Kohlrabi schalen, halbieren und in ca.1cm dicke Scheiben
schneiden. In einem Topf in ausreichend Salzwasser bissfest kochen,
gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Anschlie-
Bend etwas abkiihlen lassen.

Die Eier verquirlen und mit ein wenig Salz wiirzen. Die Kohlrabi-
scheiben erst in Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen
und zum Schluss von allen Seiten mit Paniermehl bedecken. In
einer Pfanne Rapsol erhitzen und die panierten Kohlrabischeiben
portionsweise knusprig braun braten. Gegebenenfalls auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Die fertigen Kohlrabischeiben zusammen mit der Basilikumschaum-

sauce anrichten und mit den restlichen Basilikumblattern garniert
servieren.
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Fir 4 Personen

4009 Spaghetti
Salz

1 Bund Basilikum
6 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol
Pfeffer
Cayennepfeffer

18 - Basilikum

Dagilikum-Spaghetti

Spaghetti in einem Topf mit kochendem Salzwasser nach Packungs-
anweisung bissfest garen. Vor dem Abgieflen eine Tasse des Koch-
wassers (ca.150ml) abnehmen und beiseitestellen.

Basilikum waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen und in
Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen schalen.

In einer gro3en Pfanne das Olivendl erhitzen und die ganzen Knob-
lauchzehen darin anbraten.

Die abgegossenen Spaghetti dazugeben, das zuriickgehaltene Spa-
ghettiwasser dariiber gieflen, das Basilikum unterheben und alles

gut miteinander vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.

Hexentipp

Das Basilikum immer nur kurz erwdrmen, sonst wird es grau und fade.
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Steckbrief

Anbau/Standort: ndhrstoffreiche Béden
Saison: Mai - August

verwendete Pflanzenteile: Rispen
Geschmack: wermutéhnlich, aber nicht so
bitter, frisch-wiirzig

Verwendung in der Kiiche:
fetthaltige Fleischspeisen

Deifull

Beifull wachst an Wegrandern, an Ufern und Béschungen sowie auf Brach-
flachen. Er ist in Deutschland weit verbreitet. Die Pflanzen konnen bis zu zwei
Meter hoch werden und sind sehr robust.

In der Kiiche werden hauptséachlich die Beifuf3rispen, sprich Triebspitzen, ver-
wendet. Sie enthalten &therische Ole, die die Produktion von Magensaft anre-
gen und die Verdauung fordern. Klassischerweise wird Beiful3 deswegen als
Gewdrz bei fettigen Speisen eingesetzt wie zum Beispiel Gansebraten oder
Eintopfen mit viel Fleisch. Er schmeckt aber auch zu Kohl- oder Eiergerichten.
In manchen Gegenden wird BeifuB3 zu Likor oder Ol verarbeitet.

Hexeninfo

Bei den Kelten und Germanen spielte der Beifuli eine wichtige Rolle bei Ritualen.
Man schrieb ihm Schutzwirkung bei Krankheiten zu und band sich aus diesem
Grund bei den Feiern zur Sonnenwende einen Glirtel aus Beiful um.

Beiful3 -
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Deiful -Salz

Fir ca.300g Salz Die Krauter in einer Kiichenmaschine grob zerkleinern. Dann mit
dem Salz vermengen und in ein Schraubglas fiillen. Das Beiful3-Salz

759 getrocknete Beifufirispen schmeckt zu allen Gppigen Fleischgerichten gut.

259 getrocknete Bliiten der

Schafgarbe

300g grobes Meersalz

Hexentipp

Damit sich das wiirzige, leicht bittere Aroma optimal entfalten kann,
sollten Sie das Salz vor der Verwendung in einem Mérser oder einer
Krdutermiihle zerkleinern.

Deifull-Senft

Fir ca.400g Senf Die Senfkorner in einem Morser mahlen. Die Schalotten schalen
und fein hacken.

2009 Senfkorner

2 Schalotten Beides mit den restlichen Zutaten mischen und in einer Kichen-

200ml Essig, z. B. Dostblutenessig maschine oder mit einem Purierstab nicht zu fein pirieren.

(siehe S. 36)

100ml trockener Wei3wein Den Senf einen halben Tag offen stehen lassen und gelegentlich
2 EL Rapsol umrihren. Dann in sterile Schraubgldser flillen und vor dem

3 EL Salz, z.B. Beifuf3-Salz Servieren ca.2-3 Wochen im Kihlschrank reifen lassen.

(siehe oben)

2 EL Lowenzahnsirup (siehe S. 79)

Hexentipp

Der BeifuBB-Senf schmeckt am besten, wenn Sie ihn nach dem Offnen
innerhalb von 6 Wochen verbrauchen.
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AN

Fir 4 Personen

4 Gansekeulen (a ca.300g)
Salz, Pfeffer

200g Butter

400ml Gefligelfond

2 EL Beifuf3rispen

1 EL gekornte Hihnerbrihe
250 ml Rotwein, z.B. Dornfelder
Zucker

1 gestr. EL Speisestarke

Ciangekeulen mit Deifufl

Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Gansekeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Butter vierteln, in eine hohe Auflaufform geben und
jeweils eine Gansekeule darauf setzen.

Im vorgeheizten Backofen ca.1 Stunde braten. Dann mit dem Geflu-
gelfond Ubergieflen und mit dem Beifuf3 bestreuen. Die Backofen-
temperatur auf 175°C reduzieren und noch ca. 1 Stunde weiter
schmoren. Die Keulen anschlieBend aus der Auflaufform nehmen
und warm halten.

Den Fond aus der Auflaufform giefen und das Uberschissige Fett
mit einem Essloffel abschopfen oder mithilfe eines Fettdekanters
entfetten.

Den entfetteten Fond, die gekornte Brihe sowie 200ml Wein in einen
Topf geben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Speisestarke im restlichen Wein anrihren, in die kochende Sauce

einrtihren und damit binden. Die Sauce vor dem Servieren nochmals
abschmecken und zusammen mit den Gansekeulen anrichten.

Hexentipp

Hier wird Beifuli ganz klassisch als Gewiirz eingesetzt. Durch seine
Bitterstoffe soll er die Verdauung anregen und somit schwere und fett-
reiche Fleischgerichte leichter verdaulich machen.
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Fir 4 Personen

7509 Schweinenacken

350g Zwiebeln

2 mittelgro3e mehligkochende
Kartoffeln

3 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

1 rote Chilischote

1 EL BeifuB3rispen

500mLl Roséwein

400g Apfel

24 - Beiful3

Deifull -Culasch

Den Schweinenacken waschen, trocken tupfen und in gleich grofle
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.
Die Kartoffeln schalen und waschen.

In einem Schmortopf das Butterschmalz erhitzen, die Fleischwirfel
darin von allen Seiten scharf anbraten, salzen und pfeffern. Dann aus
dem Topf nehmen und beiseitestellen. Die Zwiebelringe in den Topf
geben und in dem verbliebenen Fett glasig anschwitzen. Das Fleisch
wieder zugeben und alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Chilischote waschen. Die Kartoffeln, den Beifuf3 und die Chili-
schote dazugeben, mit dem Wein aufgieflen und aufkochen. Bei
geschlossenem Topf und geringer Hitze ca.40 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schalen, vierteln, das Kern-
gehause entfernen und in Wirfel schneiden.

Die Chilischote und die Kartoffeln aus dem Topf nehmen. Die Apfel-
wirfel zum Gulasch geben und weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken und kurz vor Ende der

Garzeit das Gulasch damit abbinden. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hexentipp

Mehligkochende Kartoffeln besitzen einen hohen Starkeanteil. Durch
das Zerdrticken erhélt das Gulasch eine natirliche Bindung.
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Steckbrief

Anbau/Standort: sowohl sonnige als auch

schattige Orte mit feuchten, ndhrstoffreichen Bdden
Saison: Marz - November

verwendete Pflanzenteile: Blatter, Samen
Geschmack: wiirzig, leicht sduerlich

Verwendung in der Kiiche:
Salat, Gemiise, Suppe, Sauce

Drennnesge

Fur viele ist die Brennnessel eng mit der Wirkung ihrer Nesselhaare
verbunden, denn fast jeder hatte schon einmal Kontakt mit ihnen und kennt
das Brennen auf der Haut. Dass man die Brennnessel auch zu kostlichen
Gerichten verarbeiten kann, konnen sich viele nicht vorstellen. Ist aber so!
Denn die brennende Wirkung der Nesselhaare geht durch Kochen in Wasser
verloren. Beim Sammeln der Brennnesseln sollten Sie allerdings aufpassen
und Handschuhe tragen, denn kurz nach der Ernte ist die Wirkung der Nessel-
haare am starksten.

Die Einsatzmaglichkeiten der Brennnessel sind umfangreich. Eine besondere
Aufmerksamkeit verdienen ihre Samen. Eingebacken in Brot oder Gber Suppen
und Salate gestreut, geben sie Speisen eine raffinierte Note. Die Blatter lassen
sich diinsten und ahnlich wie Spinat verarbeiten. Wie Rucola passen Brenn-
nesselblatter gut zu Pastagerichten. Oder als Fillung von Pasteten. Die
Brennnessel ist ein wertvoller Vitamin- und Eisenlieferant. Besonders die
jungen Triebe im Friihjahr sind reich an Nahrstoffen.

Hexenanelkdote

Die Brennnessel wurde friiher auch in Liebesdingen eingesetzt. Die Nessel-
samen wurden als Sud gekocht, mit einem magischen Spruch versehen und auf
die Schwelle der/des Angebeteten gegossen. So wie die Pflanze bei Hautkontakt
brennt, sollte die Liebe der-/desjenigen entfachen.
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Fir 4 Personen

1509 junge Brennnesselblatter

1509 junge Gierschblatter
1 kleine Zwiebel

20g Butter

1 EL Mehl

750 ml Gemiisebrihe
250ml Sahne

1 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

nach Belieben 4 Lowenzahnbliten

Foto »

Fir 9 Naanbrote

5009 gesiebtes Mehl

1 Wiirfel Hefe (42g)
150 ml lauwarme Milch
2 EL Zucker

2 EL Distelsl

150 ml Créme fraiche

1 Ei

2 EL Brennnesselsamen
1TL Salz

Mehl zum Bearbeiten
Ol zum Ausbacken

28 - Brennnessel

Sonnige
Kriutercremesuppe

Die Krauter waschen und klein schneiden. Zwiebel schalen und in
Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Zwiebel zugeben und anschwit-
zen. Mehl zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Gemiisebrihe
abloschen. Die Krauter zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Dann plrieren und Sahne sowie Zitronensaft zufligen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Suppe nochmals mit dem Purierstab auf-
mixen. In Suppenteller fillen und nach Belieben mit einer Léwenzahn-
blite dekorieren.

Hexentipp

Servieren Sie die Suppe moglichst schnell, sonst verblassen die Krauter.

Drennnessel-Naan

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Die
Hefe hineinbrockeln, die Milch zugeben und Hefe, Milch und etwas Mehl
zu einem Vorteig verrithren. Mit einem sauberen Kiichentuch abdecken
und mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Zucker, OL, Créme fraiche, Ei, Brennnesselsamen sowie Salz zugeben,
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen
Ort ca.1 Stunde gehen lassen.

Aus dem Teig ? gleich groBe Kugeln formen und mit einem Tuch bede-
cken. Noch einmal 20 Minuten gehen lassen. Den Teig dann auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen. In einer beschichteten
Pfanne das Ol erhitzen und die Teigfladen nacheinander darin ausbacken.

Hexentipp

Naan ist eine Art Fladenbrot, das iberwiegend zu indischen Gerichten
serviert wird.






Fir 12 Stlicke

Teig

300g gesiebtes Mehl

150 ml lauwarme Milch

3 Eier

10g frische Hefe

1TL Salz

1 Prise Zucker

100g zimmerwarme Butter
Butter fir die Form

Mehl zum Bearbeiten

Fillung

100g Brennnessel-Triebspitzen
1 Bund Petersilie

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

30g Butter

300g gekochter Schinken
200g Schweinehackfleisch
2 Eier

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Sauce

100ml trockener Weil3wein,
z.B. Silvaner

250ml Sahne

2009 kalte Butter

3 EL BeifuB3-Senf (siehe S. 22)
Salz, Pfeffer

30 - Brennnessel

Drennnessel-Tastete
it Weifweinsauce

Fir den Teig Mehl, Milch, Eier, Hefe, Salz und Zucker in eine Schiis-
sel geben und mithilfe eines Handriihrgerats zu einem glatten Teig
verkneten. Zum Schluss die zimmerwarme Butter in kleinen Portio-
nen einarbeiten und den Teig ca.1 Stunde im Kihlschrank ruhen
lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine
Kastenform (26 cm) einfetten.

Fur die Fillung die Brennnesseln und die Petersilie waschen,
trocken schleudern, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Scha-
lotten und die Knoblauchzehe schalen und ebenfalls fein hacken.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, Krauter, Schalotten sowie Knob-
lauch kurz anschwitzen und herausnehmen. Den Schinken in feine
Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Hackfleisch und den Eiern
unter die Krautermasse heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

Den gekihlten Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache noch-
mals kurz durchkneten und zwei Drittel davon ca. 1cm dick passend
fur die Form ausrollen. Den Boden sowie die Seiten der Kastenform
mit dem Teig auslegen. Die Fullung hineingeben und gleichmafig
verteilen. Den restlichen Teig passend als Deckel ausrollen und die
Pastete abdecken. Im vorgeheizten Backofen ca.50 Minuten backen.

Fur die Sauce den Wei3wein mit der Sahne in einen kleinen Topf
geben und aufkochen. Unter Rihren leicht einkochen lassen. Die
Butter in Sticken unterschlagen, damit die Sauce bindet und mit
Senf, Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Die Pastete stiirzen, in Scheiben schneiden und zusammen mit der
Sauce anrichten.

Hexentipp

In Verbindung mit Wasser verlieren die Brennnesseln ihre brennende
Wirkung.



Risatoniautlauf

mitl Wildbréutern und Drennnesselcamen

Fir 4 Personen Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Auflauf-
form einfetten.
Butter fir die Form

5009 Rigatoni Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
Salz bissfest garen.

1 Handvoll Giersch

2 Handvoll junge Brennnesseln Giersch und Brennnesseln waschen, trocken schitteln, Blatter

2 kleine Zwiebeln abzupfen und grob hacken. Zwiebeln schalen und klein schneiden.
2509 Quark

2 Eier Den Quark mit Eiern, Milch, Brihe und Zwiebeln mischen. Krauter
150 ml Milch und Speckwirfel unterheben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
1 TL gekornte Briihe wirzen.

200g magere Speckwiirfel

Pfeffer Die Quarkmasse mit den Nudeln vermengen und in die Auflaufform
Muskatnuss fullen. Mit den Brennnesselsamen und dem Kase bestreuen und im
2 EL Brennnesselsamen vorgeheizten Backofen ca.45 Minuten goldbraun dberbacken.

1009 geriebener Bergkase

Hexentipp

Wer Brennnesselsamen nicht selber ernten méchte, kann sie in der
Apotheke oder im Krauterversand erhalten.

il
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Fir 4 Personen

4 Doradenfilets (a ca.200g)

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

800g hellgriine Brennnessel-
blatter

4 Zweige Thymian

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

40g Butter

50ml WeiBlwein, z.B. Riesling
1 EL Mehl

250ml Milch

250ml Sahne

Drennnessel-Dorade

Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Doradenfilets waschen und trocken tupfen. Zitrone auspressen
und die Doraden mit dem Saft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Die Brennnesselblatter waschen und trocken schleudern. Den Thy-
mian waschen, trocken schitteln, die Blattchen von den Zweigen
streifen und grob hacken. Die Zwiebeln sowie die Knoblauchzehen
schalen und klein schneiden.

In einem Topf 20g Butter erhitzen, die Halfte der Zwiebelmenge und
den kompletten Knoblauch zugeben und glasig anschwitzen. Die
Brennnesselblatter zufigen und mit dem WeiBwein abloschen. So
lange bei geringer Hitze garen, bis die Brennnesselblatter zusam-
mengefallen sind.

In einem zweiten Topf die restliche kleingeschnittene Zwiebel

mit der Ubrigen Butter glasig anschwitzen. Das Mehl hinzufligen,
anschwitzen und die Milch sowie den Thymian zugeben. Unter
Rihren aufkochen, die Sahne zugieen und so lange unter Riihren
einkochen, bis die Sauce eine dicklich-cremige Konsistenz hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Brennnesselblatter in eine Auflaufform geben und die Doraden-

filets darauf verteilen. Alles mit der Sauce begief3en. Im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten garen.

Hexentipp

Wenn Sie im Spatsommer keine jungen Brennnesseln mehr finden, kon-
nen Sie das Gericht auch mit weiflem Géansefull oder Spinat zubereiten.
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Steckbrief

Anbau/Standort: warme, trockene Orte mit
kalkhaltigen Boden

Saison: Juni - September

verwendete Pflanzenteile:

Blatter, Bliiten

Geschmack: wiirzig, pfeffrig-scharf

Verwendung in der Kiiche: Tomatengerichte,
Fleisch, Fisch, Pizza

Dogt

Dost oder Oregano kommt aus dem Mittelmeergebiet und wird auch wilder
Majoran genannt. In unseren Breiten wachst der Dost wild und entfaltet sein
volles Aroma wahrend der Blitezeit zwischen Juni und August. Wie viele medi-
terrane Krauter liebt er warme Standorte und ist in lichten Waldern zu finden,
aber auch an Wald- und Wegrandern sowie unter Gebiischen, Hecken oder auf
Trockenrasen.

In der Kiiche hat sich Dost einen Namen als klassisches Pizzagewdirz gemacht.
Aufgrund seines wiirzigen Geschmacks passt er auch gut zu Fleisch- und
Fischgerichten. Insbesondere herbe Wildaromen erganzt er perfekt. In der
Regel werden die frischen Blattchen verwendet. Sie lassen sich gut trocknen.
Die Bliten kdonnen Sie zu einem wohlschmeckenden Essig verarbeiten.

Hexeninto

Dost kénnen Sie im heimischen Garten anpflanzen. Sden Sie die Samen im
Februar an einem geschiitzten Ort aus. Nach den letzten Nachtfrésten konnen
Sie die Pflanzen ins Freiland setzen. Ideal sind warme, trockene Orte.

Dost - 35
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Fir 250ml Essig

250 ml WeiBweinessig
4 EL Dostbliten

36 - Dost

Dosgtbliitenessis

Den Weilweinessig in einem Edelstahl- oder Glastopf langsam bis
kurz unter den Siedepunkt erhitzen, der Essig darf nicht kochen.

Die Bliten in ein ausreichend grof3es Gefa3 mit Deckel geben und
mit dem heif3en Essig UbergieBen. Auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen und verschlief3en. Fiir ca.3-4 Wochen ruhen lassen.

Die Bluten abgieBen und den Essig in eine verschlie3bare dekorative
Glasflasche abfiillen.

Hexentipp

Sie konnen den Essig selbstverstandlich auch mit anderen aromatischen
Bliiten zubereiten, z. B. mit Holunderbliiten.



Hexentipp

Priifen Sie Krduter und Bliiten beim Sammeln
und Verarbeiten auf Schéadlingsbefall.



Fir 4 Personen

8 Forellenfilets (a ca.100g)
Salz, Pfeffer

2 Stangel glatte Petersilie
8 Zweige blihender Dost

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Mohre

4 EL Dostblitenessig (siehe S. 36)
500 ml trockener Weif3wein,
z.B. Weif3er Burgunder

6 schwarze Pfefferkorner
Y2 TL Meersalz

6 EL Creme fraiche

1 TL korniger Dijonsenf

F-ﬁ},@*'

r
38 - Dost *1
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VWilde Forelle

il Dostbliten a lu Karin

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in
eine Pfanne mit Deckel legen.

Die Krauter waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen und fein
hacken. Die Dostbliten zum Garnieren beiseitestellen. Schalotte,
Knoblauch und Mdhre schalen und klein schneiden. Zusammen mit
den Krautern, Dostblutenessig, Weilwein, Pfeffer und Salz in einen
kleinen Topf geben und ca.20 Minuten kocheln lassen.

Die Marinade uber die Fische geben, den Deckel auflegen und bei
geringer Hitze ca.10 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend abkih-
len lassen.

Die Filets aus der Marinade nehmen. Die Marinade durch ein Sieb
gieBen. Mit Créme fraiche und Dijonsenf verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Sauce uber die Filets geben und mit den Dostbliten garnieren.

Hexentipp

Statt Dostblitenessig konnen Sie auch einen anderen Essig wie z. B.
WeilBweinessig verwenden.




Fir 4 Personen

2 Zwiebeln

1 Dose geschalte Tomaten (4259)
2 Zweige Thymian

4 Zweige Dost

6 EL Olivenol

750ml Gemiisebrihe
250ml WeiBwein

400g Rotbarschfilets

2 EL Zitronensaft
Worcestersauce

Mehl zum Bestauben

1 Dose Mais (212g])

809 tiefgefrorene Erbsen
Cayennepfeffer

6 EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen

Rotbarsch

i Thymian-Dostliauce

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Tomaten abgief3en und
klein schneiden.

Thymian und Dost waschen, trocken schiitteln, einen Teil fir die
Garnitur beiseitelegen, den Rest zu einem Strauf3chen binden.

In einem Topf 3 EL Olivendl erhitzen. Die Zwiebeln zugeben und
anschwitzen. Die Tomaten unterrihren und mit Brihe und Wei3wein
abloschen. Das Krauterstrauf3ichen zugeben und ca.30 Minuten bei
mittlerer Hitze samig einkochen.

Rotbarsch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln, mit etwas Worcestersauce wiirzen und mit
Mehl bestauben. Die gewiirzten Fischstiicke in einer Pfanne im rest-
lichen Olivendl von beiden Seiten kurz und kraftig anbraten.

Abgetropften Mais und Erbsen zur Tomatensauce geben, mit
Cayennepfeffer und Sojasauce wiirzen und abschmecken. Die Knob-
lauchzehen schalen, durch die Presse driicken und zufiigen. Das
GewlrzstrauBchen entfernen. Den Fisch in die Tomatensauce legen
und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren mit den rest-
lichen Krautern bestreuen.

Hexentipp

Naturreis schmeckt hierzu besonders gut.
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Fir 4 Personen

4 Hahnchenschenkel
(3 ca.150¢)

4 Hahnchenbrustfilets
(4 ca.150¢)

Salz, Pfeffer

5 Zitronen

1 Knoblauchzehe

250 ml Olivenol

1kg Kartoffeln

500g Zwiebeln

1 Handvoll Thymianzweige
5 Zweige Dost

Foto »

Fir 4 Personen

1 Kaninchen (in Stiicke zerteilt)
Pfeffer

3 EL Mehl

2 Mohren

1 grofles Stiick Knollensellerie
2 Schalotten

2 Tomaten

2 Handvoll Dost

5 Zweige Thymian

100g Butterschmalz

1 Lorbeerblatt

250ml Roséwein

Salz

1004 frische Pfifferlinge

40 - Dost

Heifleg Hithnchen
it Kréuterbartoffeln

Die Hahnchenteile waschen, trocken tupfen, kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen und auf die Fettpfanne des Backofens legen.

Die Zitronen auspressen und den Saft in einer Schiissel mit Salz und
Pfeffer verriihren. Die Knoblauchzehe schalen und zum Zitronensaft
pressen. Mit dem Ol verrihren.

Die Kartoffeln schalen, waschen und langs halbieren. Die Zwiebeln
ebenfalls schalen und halbieren. Kartoffeln und Zwiebeln in der
Zitronen-Ol-Marinade wenden und in der Fettpfanne zwischen den
Hahnchenstlicken verteilen. Die restliche Marinade auf dem Blech
verteilen.

Thymian und Dost waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen und
ebenfalls auf dem Blech verteilen.

Das Blech in die Mitte des nicht vorgeheizten Backofens schieben
und bei 190°C Ober- und Unterhitze ca.80 Minuten backen.

Kaninchen in Dogt

Die Kaninchenstiicke waschen, trocken tupfen, pfeffern und im
Mehl wenden.

Mohren, Sellerie und Schalotten putzen, schalen und in Wiirfel
schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und in
Wiirfel schneiden.

Dost und Thymian waschen, trocken schitteln und die Blattchen
abzupfen.

In einem Brater mit Deckel das Butterschmalz erhitzen, die Kanin-
chensticke zugeben und anbraten. Das Gemise, die Schalotten und
die Krauter zu den Kaninchenteilen in den Brater geben. Kurz an-
braten, dann mit dem Roséwein abléschen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel ca.50 Minuten
schmoren. Die Pfifferlinge putzen und klein schneiden. Kurz vor
Garzeitende unterriihren und heif werden lassen. Vor dem
Servieren das Lorbeerblatt entfernen und nochmals abschmecken.
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Steckbrief

Anbau/Standort: ndhrstoffreiche Béden
Saison: Mai - September

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: siiflich-wiirzig,

dhnelt jungen Erbsen und Kopfsalat

Verwendung in der Kiiche: Salat, gediinstet als
Gemdiise, Beilage fiir Fisch und Krustentiere

Qﬁnseﬁl@

Der weil3e Gansefuf ist auch unter der Bezeichnung Melde bekannt und der
Schrecken vieler Gartenbesitzer. Seine Wurzeln reichen tief in die Erde, sodass
er sich nur schwer entfernen lasst. Er wachst verbreitet auf Wildkrautfluren,
ist aber auch an Wegen, auf Ackern, an Ufern und sogar auf Schuttplatzen zu
finden.

In Indien und im Westhimalaya ist er dagegen so beliebt, dass er dort kultiviert
wird.

In der Kiiche kdnnen Sie Ganseful3 vielseitig einsetzen. Als Gemise gediins-
tet ist Gansefull zum Beispiel eine Beilage ahnlich wie Spinat zu Fisch oder
Fleisch. Kostlich schmecken auch eine Lasagne mit Ganseful3 oder aber Maul-
taschen, die damit gefillt sind. Eine leicht sauerliche Note bekommt er, wenn
Sie ihn rauchern.

Da die Blatter nach der Blite bitter schmecken, sollten Sie sie davor ernten.
Wie viele Krauter ist Gansefuf3 reich an Vitamin C und Mineralstoffen wie Calci-
um, Kalium oder Magnesium.

Hexeninfo

Der weifle Gansefuli hat viele farbenfrohe Verwandte, die schon den alten Rémern
bekannt waren. Die Gartenmelde kommt in den Farben Rot, Gelb und Griin vor.
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Fir 4 Personen

Nudelteig

5009 gesiebtes Mehl
6 Eier

Salz

Muskatnuss

Mehl zum Bearbeiten

Fillung

300g GansefuBblatter
Salz

1 Brotchen vom Vortag
1 Zwiebel

1 kleine Stange Lauch
2 Bund Petersilie
1009 getrockneter, geraucherter
Speck

20g Butter

3009 Kalbsbrat

1 Ei

Pfeffer

auBerdem
3l kraftige Fleischbrihe

44 - Ganseful3

Cansefull -Maultaschen

Fur den Teig Mehl und Eier zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz
und Muskatnuss wiirzen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Fir die Fillung die Gansefuf3blatter waschen und gut abtropfen las-
sen. Die Blatter in kochendem Salzwasser ca.3 Minuten garen und
anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken. Dann abtropfen lassen
und grob hacken.

Das Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebel schalen und fein
hacken. Lauch putzen, waschen und in sehr feine Ringe schneiden.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein
hacken. Den Speck in sehr feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Butter hei3 werden lassen und die Speckwiirfel
kurz anbraten. Nacheinander Zwiebel, Lauch, Petersilie und Ganse-
fulBl hinzufligen und kurz anschwitzen.

Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken und zerpflicken. In
einer Schiissel mit dem Kalbsbrat sowie den restlichen Zutaten
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleisch-
briihe erhitzen.

Den Nudelteig halbieren und mithilfe einer Nudelmaschine oder mit
einem Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsflache zwei sehr diinne,
gleich grof3e Teigplatten ausrollen. Auf einer Teigplatte essloffel-
weise in Abstanden von 1-2cm die Fleischmasse verteilen. Mit der
zweiten Teigplatte abdecken, die Zwischenraume festdriicken und
mit einem Messer oder Teigradchen die Maultaschen voneinander
trennen. Ringsum die Rander der Maultaschen mit den Fingern fest
andriicken.

Die Maultaschen ca.20 Minuten in der siedenden Fleischbriihe
ziehen lassen.



Fir 4 Personen

Suppe

300g GansefufBblatter

1 Stange Lauch

2 mehligkochende Kartoffeln
50g Butter

1L HUhnerbrihe

Salz, Pfeffer

250ml Sahne

Croltons
2 Scheiben Toastbrot
509 Butter

Qﬁnsﬁfuﬂ—gup])e

Fur die Suppe die Ganseful3blatter waschen und gut abtropfen
lassen. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die
Kartoffeln schalen, waschen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen, Lauch und Ganseful3 darin glasig
anschwitzen. Dann die Kartoffelwirfel zugeben und mit der Hihner-
briihe aufgieBen. Aufkochen und bei geringer Hitze ca.30-40 Minu-
ten kdcheln lassen. Mit einem Mixstab pirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Sahne zugeben, warm werden lassen und
noch einmal abschmecken.

Fir die Croltons das Toastbrot in gleichmaflige kleine Wiirfel schnei-
den. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Brotwiirfel darin
goldbraun rosten.

Die Suppe mit den Cro(tons bestreut servieren.

Hexentipp

Durch die in den Kartoffeln enthaltene Starke bekommt die Suppe eine
cremig-sdamige Konsistenz.
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Fir 6 Personen

Gansefufisauce

300g GansefufBblatter
Salz

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe
259 Butter

Pfeffer

Hackfleischsauce

3 Zweige Dost

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

5009 Rinderhackfleisch

2 Dosen geschalte Tomaten
(3 425¢)

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

Béchamelsauce
2 EL Butter

2 EL Mehl

500 ml Milch
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Fertigstellung
12-15 Lasagneblatter

1509 geriebener Emmentaler

46 - Ganseful3

Qﬁngequ—Lasagne

Fur die Sauce die Gansefuf3blatter waschen und gut abtropfen
lassen. Die Blatter in kochendem Salzwasser ca.3 Minuten garen
und anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken. Dann abtropfen
lassen und grob hacken.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. In einem Topf
Butter erhitzen und Knoblauch und Zwiebel darin glasig anschwit-
zen. Den Ganseful3 dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und beiseitestellen.

Fir die Hackfleischsauce den Dost waschen, trocken schiitteln,
Blatter abzupfen und hacken. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein
hacken und in Olivendl glasig anschwitzen. Das Hackfleisch dazu-
geben und krimelig braten. Dann die Tomaten, den Dost und das
Lorbeerblatt zufligen. Bei geringer Hitze ca.20 Minuten samig ein-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Lorbeerblatt
entfernen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fir die Béchamelsauce in einem kleinen Topf Butter zerlassen. Das
Mehl zugeben, kurz anschwitzen und dann unter Rithren nach und
nach mit der Milch aufgieBen. Kurz einkochen und mit Salz, Pfeffer
sowie Muskatnuss abschmecken.

Die Zutaten in einer Auflaufform in der Reihenfolge Hackfleisch-
sauce, Lasagneplatten, Gansefuf3- und Béchamelsauce schichten,
bis alles aufgebraucht ist. Mit Béchamelsauce abschliefen und mit
geriebenem Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca.

30-35 Minuten backen.

Hexentipp

Statt Gansefuli kénnen Sie auch Spinat verwenden.



Fir 4 Personen

Knodel

4509 Hechtfleisch ohne Graten
(sehr kalt, evtl. angefroren)
3759 saure Sahne

6 Eier

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

300ml Wei3wein, z.B. Riesling
450 ml Fischfond

Sauce

20g Butter
20g Mehl
50ml Sahne
Salz, Pfeffer
Zitronensaft

Gansefulgemiise

5009 junge GansefufBblatter
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

20g Butter

1 TL gekornte Brihe

Salz, Pfeffer

Gratinierte

Ciangefull- Hechthnéodel

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fir die Knodel das Hechtfleisch waschen, trocken tupfen und in
Stlicke schneiden. Mit der Halfte der sauren Sahne fein pirieren.
Die Masse mit der restlichen sauren Sahne und den Eiern vermi-
schen und mit Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss wiirzen.

Den Weiflwein mit dem Fischfond und 1 TL Salz in einen Topf geben
und zum Sieden bringen. Mit einem Essléffel Nocken von der Fisch-
masse abstechen und im siedenden Sud ca. 10 Minuten ziehen
lassen, bis die Knodel an der Oberflache schwimmen. Die Knddel
mit einem Schaumloffel aus dem Sud nehmen, gut abtropfen lassen
und warm halten. Den Sud aufbewahren.

Fir die Sauce die Butter in einem Topf erhitzen. Das Mehl zugeben
und kurz anschwitzen. Mit ca.250ml Fisch-Weinsud vorsichtig ablo-
schen und aufkochen. Mit der Sahne aufgie3en und mit Salz, Pfeffer
sowie Zitronensaft abschmecken. Nach Belieben zu einer cremigen
Konsistenz einkochen.

Fir das Gansefuflgemise die Gansefuf3blatter waschen und abtrop-
fen lassen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe schalen und fein
hacken. In einem Topf die Butter erhitzen und Schalotte und Knob-
lauch glasig anschwitzen. Die Gansefuf3blatter und die gekdrnte
Brihe dazugeben und so lange diinsten, bis der Gansefufl zusam-
mengefallen ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das GansefuBgemiise in eine Auflaufform geben, die Hechtkldfle
darauf legen und mit der Sauce begief3en. Im vorgeheizten Backofen
ca. 10 Minuten gratinieren.

Hexentipp

Wenn Sie mégen, kdnnen Sie das Gericht auch mit etwas Kése Uberba-
cken. Verwenden Sie aber eine milde Sorte, damit der Kase die feinen
Aromen nicht liberdeckt.
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Fir 4 Personen

4 Rinderrouladen (a ca.180g)
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

4 Schalotten

150g Gansefufblatter

60g geriebener mittelalter Gouda
509 Butterschmalz

500ml Fleischbrihe

2 EL Speisestarke

5 EL Sahne

Rinderrouladen
il C OaJde'nfe/c} S-Lillung

Die Rouladen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Knoblauchzehe schalen und fein hacken. Schalotten ebenfalls
schalen und in Ringe schneiden.

Den Ganseful3 waschen, trocken schleudern und grob hacken.

Kurz in kochendem Wasser garen. Gut abtropfen lassen und dann
zusammen mit den Schalottenringen und dem Knoblauch pirieren.
Das Piree auf den Rouladen verteilen und mit geriebenem Gouda
bestreuen. Die Rouladen aufrollen und mit Kiichengarn zusammen-
binden oder mit einem Zahnstocher feststecken.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Rouladen ca.
10 Minuten von allen Seiten kraftig anbraten. 200ml Fleischbrihe
zugieflen, aufkochen und alles mit geschlossenem Deckel bei
geringer Hitze ca. 90 Minuten schmoren. Die restliche Brihe nach
und nach zugief3en.

Die Rouladen aus dem Topf nehmen. Die Speisestarke in der Sahne
anrihren, in die Sauce geben und aufkochen lassen, damit die Sauce

bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce getrennt zu
den Rouladen reichen.

Hexentipp

Uns schmecken dazu am besten Kartoffelknodel oder einfach nur
Salzkartoffeln.
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Steckbrief

Anbau/Standort: feuchte, schattige Orte
mit stickstoffreichen Boden

Saison: Madrz - November

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: dhnlich dem Spinat mit
einem Hauch von Petersilie

Verwendung in der Kiiche: in Salaten,
Dips, gediinstet als Gemiise

Ciersch

Giersch ist in ganz Europa heimisch. Er wachst tdberall dort, wo es feucht, kiihl
und schattig ist, zum Beispiel in Gebiischen und Waldern. Vielen Gartenbesit-
zern ist er ein Dorn im Auge, denn hat er sich einmal im Garten angesiedelt,
dann wird man ihn nicht mehr los. Die Wurzeln bilden weite Auslaufer, die fur
eine schnelle Verbreitung sorgen. Selbst aus kleinen Wurzelstiicken kann eine
neue Pflanze wachsen. Da hilft nur eins: essen!

Giersch konnen Sie als Salat oder als Gemuse zubereiten. Besonders die
jungen Blatter eignen sich hervorragend fiir Salat. Altere Blatter sind hierfiir
zu grob, schmecken aber sehr gut in einem Auflauf. Gediinstet als Gemuse
sind sie eine leckere Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten. Da die Blattstiele
bitter schmecken kdnnen, sollten Sie sie vor der Zubereitung entfernen.
Giersch ist reich an Vitamin C, Eisen und Kalium.

Hexeninfo

Schauen Sie sich die Pflanzen genau an, bevor Sie sie verarbeiten! Giersch

hat - wenn man nur die Bliite betrachtet - einige giftige Doppelgdnger wie den

Schierling oder Riesen-Barenklau. Anhand der Bléatter kénnen Sie die Pflanzen

jedoch eindeutig unterscheiden, zudem besitzt Giersch einen dreieckigen Blatt-
stiel.
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Fir 12 Stlck

Teig

250ml Wasser

1259 Butter

Salz

1259 gesiebtes Mehl

4 Eier

100g geriebener Emmentaler

Fillung

500g Giersch

20g Butter

20g Mehl

200ml Milch

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

1009 geriebener Emmentaler

52 - Giersch

Ciersch-Windbeutel

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

Fir den Teig Wasser mit Butter und Salz in einem Topf aufkochen.
Das Mehl dazugeben und mit einem Holzloffel bei starker Hitze so
lange rihren, bis sich der Teig als Klof3 vom Topfboden l6st. Den Topf
vom Herd nehmen, den Teig auskihlen lassen und die Eier einzeln
mit einem Handriihrgerat unterkneten, bis ein glatter Teig entstanden
ist. Zum Schluss den geriebenen Kase unterrihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille fillen und ca.12
Haufchen mit ausreichend Abstand auf das Backblech setzen. Im vor-
geheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca.20 Minuten backen.
Die fertigen Windbeutel aus dem Ofen nehmen, sofort einen Deckel
abschneiden und auf einem Rost auskiihlen lassen. Die Backofenein-
stellung zum Uberbacken noch beibehalten.

Fir die Fillung vom Giersch die dicken Stangel entfernen, waschen,
gut abtropfen lassen und fein hacken. Kurz in kochendem Wasser
garen, in kaltem Wasser abschrecken, dann gut abtropfen lassen.

In einem Topf Butter erhitzen, Mehl zugeben und kurz anschwitzen.
Die Milch langsam zufligen, unter standigem Riihren aufkochen und
so lange reduzieren, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Giersch
unterheben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Gierschmasse in die Windbeutel verteilen, den Deckel auflegen

und mit geriebenem Kase bestreuen. Im Backofen kurz Giberbacken,
bis der Kase zerlaufen ist.

Hexentipp

Wé&hrend des Backvorgangs die Backofentiir nicht 6ffnen, sonst fallen
die Windbeutel zusammen.



Fir 4 Personen

400g junge Gierschblatter
2 Schalotten

100g Butter

100g Quark

2 Eier

1009 geriebener Bergkase
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

150g Mehl

Fir 4 Personen

2 Handvoll junge Gierschblatter
2 Knoblauchzehen

1kg Kartoffeln

4 EL Rapsol

250g Speckwirfel

2509 geriebener Bergkase
Salz, Pfeffer

Ciersch-Nocken

Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Giersch putzen, waschen und klein schneiden. Die Schalotten scha-
len und fein hacken.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. Die Schalotten zugeben und gla-
sig anschwitzen. Dann den Giersch unterheben und dinsten, bis er
zusammengefallen ist.

Den Quark, die Eier und 50g Kase miteinander verrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen und den etwas abgekihlten Giersch
unterheben. Nach und nach das Mehl dazugeben, bis eine feste
Masse entstanden ist.

In einem grof3en Topf ausreichend Salzwasser zum Sieden bringen.
Mit einem Essloffel Nocken von der Quark-Gierschmasse abstechen
und ins siedende Wasser geben. Die Nocken darin ziehen lassen, bis
sie an der Oberflache schwimmen. Dann mit einem Schaumloéffel aus
dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und in eine Auflaufform
geben.

Die restliche Butter zerlassen, tiber die Nocken gieflen und im vorge-
heizten Backofen ca.5 Minuten erwarmen. Sofort mit dem restlichen
Bergkase bestreuen und servieren.

Cierschkartofteln
il S}becé

Gierschblatter putzen, waschen, trocken schleudern und in feine
Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken. Die Kartof-
feln schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Das Olin einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin braten. Den
gehackten Knoblauch und die Speckwirfel zufligen. Bei geringer
Hitze unter mehrmaligem Wenden ca.20 Minuten braten, bis die Kar-
toffeln gar sind.

Den Kase mit den Gierschstreifen mischen und unter die Kartoffeln

heben. Die Masse so lange weiter braten, bis der Kase geschmolzen
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hexentipp

Dieses simple Rezept schmeckt einfach nur lecker - dazu noch eine
grobe oder feine Bratwurst servieren und im Nu haben Sie ein tolles
Mittagessen gezaubert!
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Fir 4 Personen

3009 Giersch

1 EL Butter

2 Eiweil3

4 Eigelb

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

200g Frischkase

Saft von 2 Zitrone

2509 Graved Lachs

(oder gerducherter Lachs])

54 - Giersch

Ciersch-Lachs-Roulade

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

Vom Giersch die dicken Stangel abzupfen, waschen, gut abtropfen
lassen und grob hacken. In einem Topf die Butter erhitzen, den
Giersch zufiigen und diinsten, bis er zusammengefallen ist. Dann
etwas abkihlen lassen.

Das Eiweil} steif schlagen. Eigelbe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
aufschlagen und mit dem Giersch verrithren. Das Eiweif} vorsichtig
unterheben. Die Ei-Gierschmasse auf dem Backblech verstreichen
und im vorgeheizten Backofen ca.10-12 Minuten goldgelb backen.
Darauf achten, dass die Masse nicht zu dunkel wird. Aus dem Ofen
nehmen, auf ein sauberes Kiichenhandtuch stiirzen, das Backpapier
abziehen und abklhlen lassen.

Den Frischkadse mit Zitronensaft glatt rihren, auf der Giersch-Platte
verstreichen und die Lachsscheiben darauf verteilen. Von der breiten
Seite her aufrollen, in eine Klarsichtfolie wickeln, zum Stabilisieren
nochmals in Alufolie wickeln und mindestens 1 Stunde in den Kihl-
schrank legen.

Vor dem Servieren in ca.2cm breite Scheiben schneiden.

Hexentipp

Diese Roulade eignet sich perfekt als Fingerfood oder kombiniert mit
einem kleinen Salat als Vorspeise.



Fir 8 Personen

Teig

2009 gesiebtes Mehl

100g zimmerwarme Butter
3 EL Wasser

Salz

Butter fir die Form

Mehl zum Bearbeiten

Fillung

3009 Giersch
600g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

Salz, Pfeffer

2 Eier

125ml Sahne
Muskatnuss
1009 geriebener Emmentaler

Kartottel-Quiche

mil Crersch

Fur den Teig alle Zutaten mit den Knethaken eines Handrihrgerats
zu einem glatten Teig verarbeiten. Zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Eine Quicheform mit Butter einfetten. Den Backofen auf 180°C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwas grofier als
die Quicheform ausrollen und so in die Form legen, dass auch der
Rand bedeckt ist.

Fir die Fullung vom Giersch die dicken Stangel entfernen, waschen
und gut abtropfen lassen. Die Blatter grob hacken. Die Kartoffeln
schalen, waschen und grob raspeln. Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein hacken.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin glasig anschwitzen. Giersch zugeben und dinsten, bis er
zusammengefallen ist. Anschlielend die Pfanne vom Herd nehmen,
die geraspelten Kartoffeln unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Giersch-Kartoffelmasse auf dem Teig verteilen.

Die Eier mit der Sahne aufschlagen, mit Salz sowie Muskatnuss
wirzen und Uber die Giersch-Kartoffelmasse gieBen. Mit geriebe-
nem Kase bestreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten
backen.

Hexentipp

Die Quiche kénnen Sie sowohl lauwarm als auch kalt servieren.
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Fir 6 Personen

Teig

1kg mehligkochende Kartoffeln

Salz

1 Zwiebel

1 Handvoll Giersch
2 Eier

2 EL Paniermehl
1509 Grief3

509 Kartoffelmehl
Muskatnuss

Sauce

1kg Champignons
1 Stangel Salbei
2009 kalte Butter
300ml Weif3wein
400ml Kalbsfond
Salz, Pfeffer

56 - Giersch

Kartoftel-Ciersch-KloRe

il frischen @Adl/h]ﬁz;ﬁn(mf

Fir den Knodelteig die Kartoffeln schalen, waschen, in Wiirfel
schneiden und in wenig Salzwasser in ca. 15 Minuten gar kochen.
Abschutten, durch eine Kartoffelpresse dricken und etwas aus-
dampfen lassen.

Die Zwiebel schalen und sehr fein hacken. Vom Giersch die dicken
Stangel entfernen, waschen, gut abtropfen lassen und ebenfalls fein
hacken.

Die Kartoffeln mit Zwiebel, Giersch, Eiern, Paniermehl, Grief3 und
Kartoffelmehl zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und Muskat-
nuss wirzen.

In einem grof3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Mit feuchten

Handen ca. 12 gleich grofle Knodel aus dem Teig formen und diese

in das siedende Wasser geben. Die Knddel ca. 10 Minuten gar ziehen

lassen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, mit einem Schaum-
loffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und warm stellen.

Fur die Sauce die Champignons putzen und klein schneiden. Den
Salbei waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und ebenfalls
klein schneiden. Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und
Champignons sowie Salbei ca.5 Minuten anschwitzen. Mit dem Weif3-
wein abloschen und ein Drittel der Fliissigkeit einkochen lassen.
Dann den Kalbsfond zugief3en und ebenfalls etwas einkochen. Die
restliche Butter in Stiicken unterschlagen und die Sauce damit
binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce zusammen

mit den Knoddeln auf Tellern anrichten.

Hexentipp

Je nach Geschmack und Saison kénnen Sie die Champignons auch durch
andere Pilze ersetzen.






58 - Holunder



Steckbrief

Anbau/Standort: stickstoffreiche Lehmbdoden
Saison: Bliiten von Mai-Juni,

Beeren von August - September

verwendete Pflanzenteile: Bliiten, Beeren
Geschmack der Bliiten: Apfel und Limone
Geschmack der Beeren: leicht sduerlich

Verwendung in der Kiiche: Bliiten fiir Sirup, Sekt
und Desserts, Beeren fiir Kompott, Gelee,

olunder

Holunder oder auch Fliederbeere, wie er in Norddeutschland genannt wird,
wachst als Strauch oder Baum und kann bis zu fiinfzehn Meter hoch werden.
Er ist frosthart und meist an Wegrandern oder auf Waldlichtungen zu finden.

In der Kiiche konnen Sie Holunder vielseitig einsetzen. Die Bliten lassen sich
zum Beispiel zu Sirup verarbeiten. Dieser schmeckt pur mit Wasser und gibt
einem Glas Sekt oder Prosecco die besondere Note. Oder Sie kombinieren ihn
mit SiBspeisen. Sie konnen ihn zum Backen verwenden, Sahne damit verfei-
nern oder ihn Uber Vanilleeis genief3en. Ausgebacken sind Holunderbliten als
Hollerkiichle bekannt.

Achten Sie vor dem Verzehr der Beeren darauf, dass Sie sie abkochen. Die
bekannteste Zubereitungsform aus dem norddeutschen Raum ist Fliederbeer-
suppe. Doch auch in Roter Griitze oder eingekocht als Gelee oder Kompott
findet man Holunderbeeren.

Holunder ist reich an Vitamin C.

Hexenanelkdote

Holunder galt friiher als Schutzbaum fiir Haus, Hof und Familie. Die Menschen
dachten, dass die Seelen der Verstorbenen im Strauch séflen und jederzeit bereit
waren, die Familie zu beraten und zu beschtitzen. Um dem Holunder Respekt zu
zollen, haben Manner beim Vorbeigehen deswegen ihren Hut gezogen und Frauen
einen Knicks gemacht.

Holunder - 59



Fir 4 Personen

Suppe

1kg Holunderbeeren (ohne Stiele)
750ml Wasser

500 ml Apfelsaft

4 Gewiirznelken

1 Stange Zimt

1 Prise Salz

1 unbehandelte Zitrone
3 Apfel

100g Zucker

2 EL Speisestarke

EischneekloBchen

2 Eiweil3

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

60 - Holunder

Fliederbeersuppe mit
FigchneekloR chen

Fur die Suppe die Holunderbeeren mit dem Wasser, dem Apfelsaft
und den Gewirzen aufkochen.

Die Zitrone hei3 abwaschen und gut abtrocknen. Die Schale abreiben
und die Zitrone auspressen. Den Abrieb in die Suppe geben, den Saft
beiseitestellen.

Die Z\pfel waschen, schalen, vierteln, Kerngehause entfernen, in
Spalten schneiden und zusammen mit den Holunderbeeren
ca.20 Minuten kocheln lassen.

Die Masse durch ein Sieb streichen, den Zucker hinzufligen und
nochmals aufkochen. Die Speisestarke in etwas Wasser anrithren
und die Suppe damit binden. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Fir die EischneekloBchen Wasser aufkochen. Das Eiweif3 mit Salz,
Zucker und Zitronensaft sehr steif schlagen. Mithilfe von zwei Ess-
loffeln kleine KloBchen abstechen, in das siedende Wasser gleiten
lassen und in ca.4 Minuten fest werden lassen.

Die Klofichen vor dem Servieren in die Suppe setzen.

Hexentipp

Als Fliederbeeren werden im Norden Deutschlands Holunderbeeren
bezeichnet. Typischerweise wird Fliederbeersuppe dort mit Eischnee
serviert. Wer mag, kann aber auch Grief3klé3chen nehmen und die
Suppe noch mit dem Mark einer Vanilleschote verfeinern.



Fir 4 Personen

Holunderbeercreme

5 Blatt Gelatine

6 Eigelb

60g Zucker

250ml Holunderbeersaft
125ml Rotwein

250ml Sahne

2 EL Creme de Cassis

Birnensauce

7509 vollreife Birnen
1 Vanilleschote

50g Zucker

500ml WeiBwein

2 EL Birnengeist

Holunderbeercreme
mit Dirnensauce

Fur die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit
Zucker, Holunderbeersaft und Rotwein tUber einem heiflen Wasser-
bad cremig aufschlagen. Die Gelatine ausdriicken, in der warmen
Masse auflosen und abkihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen. Zusammen mit der Créme de Cassis so
unter die abgekihlte Creme heben, dass sie sich nicht ganz ver-
mischt, damit beim Servieren eine Marmorierung zu sehen ist. Die
Creme in eine Schissel fillen und ca.2 Stunden kalt stellen.

Fir die Sauce die Birnen waschen, schalen, halbieren und das Kern-
gehause herausschneiden. Die Vanilleschote halbieren und das Mark
herausschaben. Die Birnen mit Zucker und Vanillemark in Wei3wein
weich kochen. Die Birnenhalften herausnehmen. Eine beiseitelegen
und kihl stellen. Die restlichen Birnen purieren, mit dem Birnengeist
verrihren und ebenfalls kalt stellen.

Die beiseitegestellte Birnenhalfte in vier Spalten schneiden. Die

Creme zusammen mit der Birnensauce auf Tellern anrichten. Mit
je einer Birnenspalte dekorieren.

Hexentipp

Achten Sie auf den Reifegrad der Birnen. Wenn sie auf Fingerdruck leicht
nachgibt, hat sie die richtige Reife.
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Hexentipp

Achten Sie bei der Eisherstellung
immer auf die Verwendung sehr
frischer Eier.




Fir 4 Personen

3 Blatt Gelatine

3 Eier

225ml Holunderblitensirup
(siehe unten)

300ml Sahne

1 Packchen Vanillezucker

< Foto

Firca.1,51 Sirup

10 Holunderblitendolden
1 unbehandelte Zitrone

1l Wasser

1kg Zucker

109 Zitronensaure

Holundereig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eier zusammen mit
dem Holunderblitensirup in einer Schiissel iber einem heiflen
Wasserbad cremig aufschlagen. Die Schissel aus dem Wasserbad
nehmen. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auf-
losen. Die Masse kalt schlagen und dann kihl stellen.

Die Sahne zusammen mit dem Vanillezucker steif schlagen. Kurz
bevor die Holundermasse geliert, die Sahne unterheben. Die fertige
Masse in eine Form, z.B. aus Silikon, fiillen und mindestens 6 Stun-
den gefrieren lassen.

Holunderbliitengirup

Die Holunderblitendolden saubern und auf Insektenbefall prifen.
Dann in eine Glasschissel fiillen.

Die Zitrone heif3 abwaschen, trocken reiben und in Scheiben schnei-
den. Zu den Holunderbliten in die Glasschiissel geben.

Wasser und Zucker in einen Topf geben und zu einem Sirup ein-
kochen. Die Zitronensaure dazugeben und Uber die Holunderbliten
und Zitronenscheiben gief3en, sodass alles vollstandig mit der Flis-
sigkeit bedeckt ist. Die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch
bedecken und den Sirup an einem warmen Ort ca.3-5 Tage durch-
ziehen lassen.

Die Holunderbliiten und Zitronenscheiben entfernen und den Sirup
durch ein feines Sieb in einen Kochtopf abseihen. Den Sirup bis kurz
vor dem Siedepunkt erhitzen, in saubere Flaschen fiillen und sofort
verschlieflen.

Hexentipp

Der Holunderbliitensirup schmeckt sehr gut mit Sekt vermischt als
sommerlicher Apéritif.
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Fir 12 Kuchenstlicke

Kuchenboden
Butter zum Einfetten
2 Eier

2 EL Wasser

100g Zucker

1509 gesiebtes Mehl
2 TL Backpulver

Holunderbuttercreme

20g Speisestarke

200ml Milch

50ml Holunderblitensirup
(siehe S. 63)

1259 zimmerwarme Butter

Belag

5009 Erdbeeren
100ml Holunderblitensirup

64 - Holunder

Raffinierter
Frdbeerkuchen

Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Boden
einer Obstkuchenform (@ 26 cm) einfetten.

Fur den Kuchenboden Eier mit Wasser und Zucker mit einem
Handrihrgerat schaumig rithren. Zum Schluss Mehl und Backpulver
unterheben. Die Masse gleichmafig in die Form fiillen und im vorge-
heizten Backofen ca.10-15 Minuten backen.

Den fertigen Boden etwas abkihlen lassen. Dann auf einen Kuchen-
rost stiirzen und vollstandig auskihlen lassen.

Fur die Creme die Speisestarke mit 50ml Milch verrihren. Die rest-
liche Milch mit dem Holunderblitensirup aufkochen. Aufgeloste
Speisestarke zufligen und unter standigem Rihren aufkochen, dann
leicht abkiihlen lassen. Die Butter schaumig schlagen und die Holun-
dercreme essloffelweise unterheben.

Fir den Belag die Erdbeeren waschen, putzen und je nach Grof3e
halbieren.

Die Buttercrememasse gleichmaflig auf dem Obstboden verteilen.
Die Erdbeeren in die Creme setzen. Den Holunderbliitensirup stark
erhitzen und die Erdbeeren mithilfe eines Pinsels grofziigig
bestreichen.

Hexentipp

Eigentlich geht nichts iiber selbst gemachten Holunderbliitensirup. Sollten
Sie aber keinen zur Hand haben, weil Ihr Vorrat zur Neige gegangen ist,
finden Sie welchen im gut sortierten Supermarkt.






66 - Knoblauchsrauke



Steckbrief

Anbau/Standort: schattige,

feuchte Orte

Saison: Marz - November
verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: pfeffrig-knoblauchartig

Verwendung in der Kiiche: Salat, Gewdlirz fiir
Fleisch, Fisch und Gemiise

noblauchg-
rauke

Wie der Name schon verrat, erinnert der Geschmack der Knoblauchsrauke an
Knoblauch. Ihren charakteristischen Geruch entfaltet sie, wenn Sie die aroma-
tischen Blatter zwischen den Fingern zerreiben. Im Gegensatz zum Barlauch
sind die Aromen aber relativ flichtig. In der Kiiche konnen Sie Knoblauchs-
rauke als Gewlrz verwenden, das Fleisch-, Fisch- und GemUsegerichten eine
wirzige Note gibt. Sie schmeckt auch klein gehackt in Dips. Die jungen Blatter
konnen Sie zudem als Salat verzehren.

Die Knoblauchsrauke wachst meist in grof3en Kolonien an Boschungen, Wald-
und Wegrandern. Aber auch in Geblschen, Hecken, auf Schuttplatzen oder an

Mauern konnen Sie sie finden. Oft kommt sie zusammen mit der Brennnessel
vor, da beide stickstoffreiche Lehmbdden madgen.

Hexeninfo

Gut zu wissen, Knoblauchsrauke schmeckt zwar wie Knoblauch, hat aber den gro-
Ben Vorteil, dass Sie nach dem Genuss nicht danach riechen.

Knoblauchsrauke - 67



Fir 4 Personen

Kartoffelsalat

5009 Kartoffeln

Salz

2 Eier

1 sduerlicher Apfel

10 kleine Gewdirzgurken
150g Edamer

3 Bismarckheringfilets

Marinade

1 Ei

80ml Rapsol

1 TL scharfer Senf
150g Naturjoghurt
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 Handvoll Knoblauchsrauke

68 - Knoblauchsrauke

Hering-Kartottelsalat
mil ]@zoé/daféfmaée

Fur den Salat die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser
garen. Abschiitten und etwas abkiihlen lassen. Noch heif3 pellen
und in feine Scheiben schneiden. Die Eier in kochendem Wasser
hart kochen, pellen und dann in kleine Wirfel schneiden. Den Apfel
waschen, schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in klei-
ne Wirfel schneiden. Die Gewlirzgurken und den Kase ebenfalls in
kleine Wiirfel schneiden. Die Heringfilets in mundgerechte Stiicke
schneiden. Alles vorsichtig miteinander vermengen.

Fiir die Marinade das rohe Ei mit Ol und Senf zu einer Mayonnaise
aufschlagen. Den Joghurt unterheben. Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Die Marinade Uber den Salat geben und gut
vermengen. Nochmals abschmecken.

Die Knoblauchsrauke putzen, waschen, trocken schleudern, Blatter
abzupfen, fein hacken und Uber den Salat streuen. Vor dem Servieren
ca.30 Minuten ziehen lassen.

Hexentipp

Fiir die Herstellung von Kartoffelsalat achten Sie bitte auf die Kartoffel-
sorte. Am besten eignen sich sogenannte Salatkartoffeln der Sorten
Sieglinde, Linda oder Nicola.
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Frische Krauter sollten Sie so schnell wie

Hexeninfo
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Fir 4 Personen

8 Eier

100ml Sahne

Salz, Pfeffer

2 Handvoll Knoblauchsrauke
250g Champignons

40g Butter

1259 geraucherte, durchwachsene

Speckwiirfel

Fir 4 Personen

1 Handvoll Knoblauchsrauke
2 Handvoll junge Knoblauchs-
raukeschoten

2 kleine Zwiebeln

5 EL Sonnenblumendl

2509 Risottoreis

250 ml Weif3wein, z.B. Silvaner
750ml Hihnerbrihe

1 EL Butter

509 fein geriebener Gruyere
Salz, Pfeffer

Pilz-Omelette
il ]@zoé/aa(éfmaée

Die Eier zusammen mit der Sahne aufschlagen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Knoblauchsrauke putzen, waschen, trocken schleudern, Blat-
ter abzupfen und klein schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben
schneiden.

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Speckwiirfel zugeben und bei
mittlerer Hitze kurz anbraten. Dann die Champignons zugeben und
kurz mitbraten. Die Knoblauchsrauke unterrihren, anbraten und
alles aus der Pfanne nehmen.

Ein Viertel der Pilzmasse in die Pfanne geben und mit einem Viertel
der Eimasse Ubergieflen. Den Deckel auflegen und das Omelette
stocken lassen. Die restlichen drei Omelettes ebenso ausbacken.

Rigotto
mil ]@wé/aac%fmaée

Knoblauchsrauke putzen, waschen, trocken schleudern, Blatter
abzupfen und klein schneiden. Die Schoten ebenfalls waschen und
trocken tupfen. Die Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwit-
zen. Den Reis hinzufiigen und kurz anschwitzen. Mit dem Weiflwein
abloschen. Einen Teil der Hihnerbriihe zugieBen und die Flissigkeit
unter Rihren verdampfen lassen. So mit der restlichen Brihe ver-
fahren, bis der Reis gar ist.

Ca. 5 Minuten vor dem Ende der Garzeit die Schoten der Knoblauchs-
rauke unterrithren. Zum Schluss die Butter und den Kase in den
fertigen Risotto rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit den klein geschnittenen Knoblauchsraukenblattern bestreut
anrichten.

Hexentipp

Achten Sie beim Garen des Risottos auf die auf der Packung angegebene
Garzeit, sie kann je nach Sorte variieren. Besonders gut schmeckt der
Risotto, wenn die Korner noch ein wenig Biss haben.

Knoblauchsrauke - 71



Fir 1 Brot

Butter fir die Form

500g mehligkochende Kartoffeln
125ml lauwarme Milch

3509 gesiebtes Mehl (Type 1050)
1Ei

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 EL Rapsol

309 frische Hefe

100g durchwachsener Speck
40g Knoblauchsrauke

1 Knoblauchzehe

40g Rostzwiebeln

72 - Knoblauchsrauke

Kartottelbrot

4 ]@zoé/aa(‘éfmaée

Eine Kastenform (26 cm) mit Butter einfetten.

Die Kartoffeln schalen, waschen und fein reiben. Auf ein sauberes
Kichentuch geben und gut auspressen. Geriebene Kartoffeln mit
Milch, Mehl, Ei, Salz, Zucker, Ol und Hefe zu einem glatten Teig ver-
kneten. Mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und ca.30 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Speck in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchsrauke putzen,
waschen, trocken schleudern, Blatter abzupfen und fein hacken.
Den Knoblauch schalen und ebenfalls fein hacken.

Speck, Rauke, Knoblauch und Rostzwiebeln unter den Teig kneten.
Den Teig in die Kastenform fillen und weitere 30 Minuten abgedeckt
gehen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen und das
Brot ca.45 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Anschlieend
herausnehmen, aus der Form stiirzen und abkihlen lassen.

Hexentipp

Um Energie zu sparen, vor allem aber, weil es so gut schmeckt, sollten
Sie gleich zwei Brote backen. Verdoppeln Sie hierfiir einfach die Zutaten-
menge. Das zweite Brot kénnen Sie, z. B. nach dem Auskiihlen, einfrieren.






74 - Lowenzahn



Steckbrief

Anbau/Standort: schattig-feuchte oder
sonnig-trockene Orte

Saison: Blatter: Marz - November, Bliiten: ab April
verwendete Pflanzenteile: Blatter, gelbe Bliiten
Geschmack: bitter

Verwendung in der Kiiche:
Blatter: Salate; Bliiten: Honig, Stifispeisen

LééWenZahn

Der Lowenzahn gehort zu den ersten Frihlingskrautern und ist enorm anpas-
sungsfahig. Sie finden ihn Uppig auf Wiesen, als einzelne Pflanze in einer Mau-
erritze oder auf einer asphaltierten Straf3e. In schattig-feuchter Lage konnen
die Blatter und Stangel riesig werden. An sonnig-trockenen Platzen sind die
Blatter kleiner, aber etwas starker gezahnt. In groen Hohen und auf Trocken-
rasen bleibt der Léwenzahn niedrig und bildet sehr kurze Blitenstangel aus.

Lowenzahn ist ein wertvoller Vitaminlieferant. Er enthalt unter anderem die
Vitamine C und A und ist reich an Eisen. In der Kiiche konnen Sie ihn vielsei-
tig zubereiten. Sehr gut schmeckt zum Beispiel ein Salat aus frischen, zarten
Lowenzahnblattern, der mit einem Walnussoldressing serviert wird. Auch als
wirzige Komponente in einem Kartoffelsalat macht der Lowenzahn eine gute
Figur. Am besten schmecken die jungen Blatter. Sie sollten sie vor der Bliite
ernten, da sie danach schnell bitter werden. Die gelben Lowenzahnbliiten sind
eine wunderbare Garnitur fir Suppen und Salate und lassen sich zu Honig
oder Sirup verarbeiten.

Hexenanelkdote

Nach der Bliite verwandelt sich der Lowenzahn in die »Pusteblume«, die als
Orakelbliite in Liebesangelegenheiten Auskunft geben soll. Es heif3t, dass anhand
der Flugsamen abgelesen werden kann, wie es um die aktuelle Liebe bestellt ist:
Pustet man alle »Fallschirmchen« weg, so ist es eine Liebe voller Leidenschaft.
Bleiben ein paar wenige haften, bestehen Zweifel an der Beziehung. Lassen sich
nur wenige Samen wegpusten, sollte man sich eine neue Liebe suchen.

Lowenzahn - 75



Fir 4 Personen

1509 junge Lowenzahnblatter
25ml Zitronensaft

25ml Walnussol

25g Lowenzahnhonig

Pfeffer

309 grob gehackte Walnisse
259 geraucherte, durchwach-
sene Speckwirfel

Foto>»

Fir 4 Personen

1kg Kartoffeln

Salz

2509 junge Lowenzahnblatter
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL weiBer Balsamicoessig
8 EL Sonnenblumenal

Pfeffer

76 - Lowenzahn

Lowenzahnsalat
il Lowenzahnhonis-Walnussol-Dressing

Die Lowenzahnblatter putzen, waschen und trocken schleudern.
Zitronensaft, Walnussol und Lowenzahnhonig zu einem Dressing
verrihren. Mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den Lowenzahn auf einer Platte anrichten. Walniisse und Speck-
wiurfel darauf verteilen und mit dem Dressing betraufeln.

Hexentipp

Das Dressing passt auch gut zu einem Rucola-Salat oder Radicchio.

Lowenzahn-Kartoltelgalat

Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca.25-30
Minuten gar kochen. Anschlieflend abschiitten und etwas auskiihlen
lassen. Noch heif3 pellen und in Scheiben schneiden.

Den Lowenzahn putzen, waschen, trocken schleudern und in feine
Streifen schneiden. In eine Schissel geben und die heilen Kartoffel-
scheiben darlber verteilen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, beides fein hacken. Fir die
Marinade Essig und Ol miteinander vermischen. Zwiebel und Knob-
lauch zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade Uber
die Kartoffeln gief3en, alles vermischen und kurz ziehen lassen. Den
Salat lauwarm servieren.

Hexentipp

Durch die Hinzugabe der heif3en Kartoffeln verliert der Lowenzahn seine
Bitterstoffe.



Hexeninfo

Ernten Sie keine Pflanzen, die in der Ndhe
von Straflen oder auf frisch gediingten Feldern
wachsen. Sie enthalten Schadstoffe.







Fir 4 Personen

60g Zucker

1 EL Wasser

1259 grob gehackte Walnusskerne
20g Butter

300ml Milch

100g Lowenzahnhonig

3 Eigelb

375ml Sahne

<Foto

Fir ca.1,51 Sirup

300g Lowenzahnbliten
1,50 Wasser

ca.1,5kg Zucker

Saft von 1 Zitrone

Walnuss-Eig
mil’ [ owenzahnhonis

Zucker mit Wasser in einer Pfanne bei hoher Temperatur auflosen.
Die Walnisse zufigen und so lange rihren, bis sie mit Karamell
Uberzogen sind. Die Temperatur reduzieren und die Butter zufligen.
Weiter riihren, bis sich die Butter aufgelost hat, dann die Masse
sofort auf einem Backpapier verteilen und auskihlen lassen.

Die Milch zusammen mit dem Lowenzahnhonig erhitzen. Die Eigelbe
Uber einem heiflen Wasserbad cremig aufschlagen. Die hei3e Honig-
milch langsam mit einem Handrihrgerat unter die Eimasse rithren.

Anschlieend die Schissel in Eiswasser stellen und weiter rihren, bis
die Masse erkaltet ist. Die karamellisierten Niisse zur Creme geben.

Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Die fertige
Masse z.B. in eine Silikonform fiillen und mindestens 6 Stunden
gefrieren lassen.

Hexentipp

Besonders schon sieht es aus, wenn Sie das Eis mit Walnusskaramell-
stiicken verzieren. Hierzu nochmals die Karamellmasse herstellen -
Jjedoch mit gehackten Walnusskernen. Die Masse auf ein beschichtetes
Backpapier giefien, fest werden lassen und in Stlicke brechen.

Léwenzahngirup

Die Léwenzahnbliten waschen und iber Nacht im Wasser einlegen.

Am nachsten Tag ca. 10 Minuten kochen lassen. Anschlieflend Uber
einem feinen Sieb abseihen und den Sud dabei auffangen.

Den Sud im Verhaltnis 1:1 mit Zucker und Zitronensaft in einen Topf
geben. Mindestens 1 Stunde einkochen, bis ein dickflissiger Sirup
entstanden ist. Noch heif}3 in saubere Flaschen fillen und gut ver-
schlieflen.

Hexentipp

Wenn Sie die Kochzeit verlangern, sodass der Sirup nach Karamell riecht,
erhalten Sie einen Dicksaft, der Honigkonsistenz hat und késtlich auf einer
frischen Scheibe Brot schmeckt.

Lowenzahn - 79
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e Minze

Steckbrief

Anbau/Standort: Halbschatten mit feuchten Béden
Saison: ganzjahrig, wilde Minze von Mai - September
verwendete Pflanzenteile: Blatter

Geschmack: erfrischend, Menthol

Verwendung in der Kiiche:
Salate, Siifispeisen, Fleischgerichte, Dips

Die Minze kommt in zahlreichen Variationen vor. Zu den bekanntesten zahlen
die Pfefferminze sowie die Spearmint, die auch als Kaugummi-Minze bekannt
ist. Die Pfefferminze gehort zu den aromatischsten Minzsorten, was auf ihren
hohen Mentholgehalt zurlickzufiihren ist. In der Regel wird Minze kultiviert,
sodass in den letzten Jahren einige Kreuzungen entstanden sind wie Schoko-
laden- oder Apfelminze. Wild wéchst Minze an Bachldufen und auf Ackern und
heifit entsprechend Bach- oder Ackerminze.

anderem in Pfefferminztee.

Hexeninfo

Aufgrund des erfrischenden Mentholaromas passt Minze besonders gut zu
SifBspeisen, zum Beispiel in Kombination mit Schokolade oder Friichten. Auch
ein Glas Sekt kann mit Minze verfeinert werden. In England wird sie traditio-
nell als Sauce zu Lamm serviert. In getrockneter Form findet man sie unter

Minze l&sst sich gut im heimischen Garten anbauen. Da sie sich aber schnell ver-
breitet, sollten Sie sie in Kiibeln anpflanzen, die Sie dann im Winter frostsicher

lagern kénnen.

Minze - 81



Fir 4 Personen

100g Basmati-Reis

4 rote Zwiebeln

4 Fruhlingszwiebeln

2 griine Paprikaschoten

1 Knoblauchzehe

2 Rumpsteaks (a ca.2509)
8 EL Distelol

3 Stangel Minze

3 Stangel Koriander

6 EL Limettensaft

1 EL Honig, z.B. Lowenzahnhonig
Salz, Pfeffer

Chilipulver

82 - Minze

Rumpsteak-
Minze-Salat

Den Reis nach Packungsanweisung zubereiten.

Die roten Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Paprika waschen,
Kerne sowie weif3e Innenhaute entfernen und in Streifen schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Rumpsteaks waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Ol
erhitzen und die Steaks darin von jeder Seite ca.3 -4 Minuten scharf rosa
braten. Dann in Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Die Minze und den Koriander waschen, trocken schitteln, Blatter ab-
zupfen und fein hacken. Mit Limettensaft, Honig sowie dem restlichen
Ol zu einem Dressing vermengen und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver
abschmecken. Den aufgefangenen Fleischsaft aus der Alufolie hinzu-
geben.

Reis, Zwiebeln, Frihlingszwiebeln, Knoblauch und Paprika vermengen.
Mit dem Dressing begieflen und kurz ziehen lassen. Nach Belieben noch-
mals abschmecken. Die Rumpsteaks in feine Streifen schneiden und
dazu anrichten.



Hexentipp

Eine exotischere Note bekommt
der Salat, wenn Sie den Reis durch
Bulgur oder Couscous ersetzen.




Fir 4 Personen

12 Lammkoteletts (a ca.60g])
3 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

12 Minzeblatter (vorzugsweise
marokkanische)

3 EL Zitronensaft

Pfeffer

309 Butterschmalz

Salz

84 - Minze

Lammkoteletts
il Thymian und Minze

Die Koteletts waschen, trocken tupfen und, falls vorhanden, den Fett-
rand einschneiden. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken.
Thymian und Minze waschen, trocken schiitteln, vom Thymian die
Blatter abzupfen und beides fein hacken.

Die Koteletts mit der Halfte der Krauter sowie dem Zitronensaft
einreiben und pfeffern. Zugedeckt ca. 10 Minuten marinieren.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Lammkoteletts
von beiden Seiten ca.5-6 Minuten braten, sodass sie innen noch
rosa sind. Nach der Halfte der Garzeit mit den restlichen Krautern
bestreuen.

Die Koteletts erst vor dem Servieren salzen und heif3 anrichten.

Hexentipp

Minze gibt es in unterschiedlichen Sorten. Experimentieren Sie hier ruhig
ein wenig, wir sind sicher, Sie werden lhre Lieblingssorte finden.



Fir 4 Personen

2009 Zartbitterschokolade

3 Eier

3 EL Zucker

2 TL starker Espresso

5 Stangel Minze (vorzugsweise
marokkanische)

200ml Sahne

Menthe au chocolat

Die Schokolade grob hacken und tber einem heif3en Wasserbad
schmelzen.

Die Eier trennen. Das Eiweif} nicht zu steif schlagen. Eigelbe und
Zucker Uber einem Wasserbad cremig aufschlagen. Die abgekduhlte
Schokolade, Espresso und Eigelbmasse miteinander vermischen.
Anschlieflend kalt schlagen, das Eiweif3 unterheben und vollstandig
abkihlen lassen.

Die Minze waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und sehr
fein hacken. Die Sahne steif schlagen und zusammen mit der Minze

unter die Schokoladen-Eimasse heben. Im Kiihlschrank mindestens
2 Stunden kalt stellen.

Hexentipp

Nach Belieben kdnnen Sie hier mit dem Schokoladengehalt der Zartbitter-
schokolade variieren.

Minze - 85






Fir 4 Personen

2 Handvoll Minze
2509 Quark

1509 Naturjoghurt
1 EL Zitronensaft
1 EL Ahornsirup

< Foto

Fir 7 Glaser

7 Stangel Minze

3 Limetten

Holunderbliitensirup (siehe S. 63)
Eiswiirfel oder gecrashtes Eis

1 Flasche Winzersekt

Joshurtquark
it Minze

Die Minze waschen, trocken schleudern, die Blatter abzupfen und
fein hacken.

Quark, Joghurt, Zitronensaft und Ahornsirup miteinander vermi-
schen. Die Minze unterheben und servieren.

Hexentipp

Wenn lhnen der Geschmack zu »pfefferminzig« ist, reduzieren Sie
einfach den Krauteranteil.

Qekt

it Minze, Limette und Lolunder

Die Minze waschen und trocken schitteln. Die Limetten auspressen.

Etwas Limettensaft, je 1 Schuss Holunderblitensirup, je 1 Minzstan-
gel und das Eis in Sektglaser verteilen und mit Sekt aufgief3en.

Hexentipp

Dieses Getrénk ist ein leichter Apéritif fiir sommerliche Abende mit
netten Gasten.

Minze - 87
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Steckbrief

Anbau/Standort: geschiitzte, sonnige und trockene
Orte mit kalkreichen Béden

Saison: wahrend und nach der Bliite

von Mérz - Mai

verwendete Pflanzenteile: Nadeln, hellblaue Bliiten
Geschmack: herb-bitter, weihrauch-kampferdhnlich

Verwendung in der Kiiche: Fleischgerichte,

R ogmarin

Rosmarin stammt aus dem Mittelmeerraum und liebt warme Temperaturen.
Im Winter fallt er deswegen schnell dem Frost zum Opfer, wenn er im Beet
und nicht in Topfen oder Kiibeln gezogen wird. An kalkreichen, sonnigen
Platzen kann der Rosmarinbusch bis zu 1,50 m hoch werden.

Aufgrund seines wiirzig-intensiven Aromas darf Rosmarin in mediterranen
Gerichten nicht fehlen. Ganz klassisch kdnnen Sie ihn zusammen mit Lamm
oder Pute zubereiten, doch auch Fisch oder Gemuise bekommen durch ihn
eine besondere Note. Da Rosmarin sehr intensiv schmeckt, sollten Sie beim
Wiirzen auf eine sparsame Dosierung achten, damit der Eigengeschmack des
Gerichts nicht Gberdeckt wird.

Hexenanelkdote

In der Vergangenheit wurde der Rosmarin in vielen Kulturen verehrt und war
sogar Aphrodite, der Gottin der Schénheit und Liebe, geweiht. Im 14. Jahrhundert
soll fur die gichtkranke 72-jdhrige Konigin Isabella von Ungarn das sogenannte
»Aqua Reginae Hungariae« hergestellt worden sein, ein Rosmarinwasser, das sie
gesunden lie3 und ihr zu solch jugendlicher Attraktivitdt verhalf, dass ein junger
polnischer Kénig um ihre Hand anhielt.

Rosmarin - 89



Fir 2 Glaser (4 500ml Inhalt)

50049 reife aromatische Tomaten,
z.B. Roma-Tomaten

1 Bund Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 TL Salz

1 EL Zucker

500 ml Olivenol

Foto »

Fir 1 Flasche

1 grof3er Zweig Rosmarin
(ca.20cm)

1 Flasche halbtrockener
Weif3wein, z.B. Burgunder oder
Chardonnay

90 - Rosmarin

Cetrocknete Tomaten
nach Art der »Siefercheimer Kréiuterheren«

Die Tomaten waschen, halbieren und den Strunk entfernen. Thymian
und Rosmarin waschen, trocken schitteln und Blatter bzw. Nadeln
abzupfen.

Die Tomaten mit der Schnittflache nach oben in eine Auflaufform
legen. Mit Salz, Zucker sowie den Krautern bestreuen und fir
ca.2 Stunden bei 100°C Ober- und Unterhitze im Backofen trocknen.

Die Tomaten anschlieBend abkihlen lassen und in ein verschliefl3-
bares Glas fillen. Mit dem Olivendl tibergief3en, bis sie ganz bedeckt
sind.

Die Tomaten bei Zimmertemperatur aufbewahren, so entfaltet sich
das Aroma optimal.

Hexentipp

Die getrockneten Tomaten sind leckere Antipasti zusammen mit
frischem Baguette mit Schinken und Kése.

Rogmarin-Retsina

Den Rosmarinzweig waschen und trocken schiitteln. Uber Nacht in
den Wein geben und ziehen lassen. Am nachsten Tag entnehmen.
Das Resultat ist ein aromatischer Krauterwein, der wie ein Retsina
schmeckt.

Hexentipp

Gut gekihlt mit gecrashtem Eis konnen Sie diesen Krduterwein als
leichten Apéritif servieren.






Fir 6 Personen

4 Mohren

3 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 Stangen Lauch

6 dicke Scheiben Kalbshaxe
(insgesamt ca.2kg)

Salz, Pfeffer

50g Mehl

4 EL Olivendl

2 EL Butter

250ml Weiflwein

500ml Fleischbriihe

1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

2 Dosen geschalte Tomaten
(a 425¢])

2 Lorbeerblatter

1 Bund glatte Petersilie

2 Handvoll Knoblauchsrauke
2 unbehandelte Zitronen

92 - Rosmarin

Kallbghaxe »meo]iterran«

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein wirfeln. Lauch
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Kalbshaxen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann in Mehl wenden. In einem Brater mit Deckel in heilem
Olivenol von beiden Seiten anbraten und herausnehmen.

Das klein geschnittene Gemuse im Brater anschwitzen, eventuell
noch Butter zugeben, und die Fleischscheiben darauf legen. Mit
Weif3wein und 250 ml Fleischbriihe aufgief3en, aufkochen und auf die
Halfte einkochen.

Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln, Nadeln bzw.
Blatter abzupfen, fein hacken und zusammen mit den Tomaten in
den Brater geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Lorbeerblat-
ter zufiigen. Kurz aufkochen, den Deckel auflegen und im vorgeheiz-
ten Backofen ca.2-3 Stunden schmoren. Die Kalbshaxen wahrend
der Zeit alle 30 Minuten mit einem Teil der restlichen Fleischbriihe
UbergieBen.

Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen.
Knoblauchsrauke putzen, waschen, trocken schleudern, Blatter
abzupfen und mit der Petersilie klein hacken. Die Zitronen heif3
abwaschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Den Abrieb
mit den Krautern vermischen.

Die Lorbeerblatter entfernen und nochmals abschmecken. Die

fertigen Kalbshaxen vor dem Servieren im Brater mit der Krauter-
mischung bestreuen.

Hexentipp

Dazu passt ein kréaftiges Bauernbrot.



Fir 4 Personen

600g kleine Kartoffeln

10 EL Olivendl

2 Dosen geschalte Tomaten
(a 4259)

Salz, Pfeffer

2 Bund Thymian

2 Bund Rosmarin

4 Knoblauchzehen

4 EL Paniermehl

1kg Lammkeule (ohne Knochen])
1 Zitrone

[anmmkeule mit
Krauterkruste

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Einen Brater mit 2 EL Olivenol einfetten. Kartoffeln und Tomaten
gleichmaBig darin verteilen, mit 2 EL Olivendl betraufeln und mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Thymian und Rosmarin waschen, trocken schiitteln, Blatter bzw.
Nadeln abzupfen und sehr fein hacken. Knoblauchzehen schalen und
ebenfalls sehr fein hacken. Die Krauter mit Knoblauch, Paniermehl
und 4 EL Olivendl vermengen.

Die Lammkeule waschen und trocken tupfen. Die Zitrone auspressen
und die Lammkeule mit dem Saft einreiben. Dann erst salzen und
pfeffern und rundum mit der Krauterpaste bestreichen. Auf die Kar-
toffeln in den Brater legen und im vorgeheizten Backofen ca.

1,5 Stunden schmoren.

Ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Keule mit dem restlichen
Olivendl bestreichen, die Temperatur auf 225°C Ober- und Unterhitze
erhohen und gratinieren, bis die Kruste goldbraun ist.

Hexentipp

Lassen Sie sich die Lammkeule am besten beim Metzger ausldsen.

Rosmarin - 93



Hexenimto

Grobere Krauter wie Rosmarin und Thymian kénnen Sie von Anfang
an mitkochen oder braten. Zartere Kraduter wie Basilikum schmecken
dagegen bitter, wenn sie zu lange erhitzt werden.




Fir 4 Personen

2 Zweige Rosmarin

5 Salbeiblatter

1 Zitrone

2 EL gehackter Dost

100ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

12 Lammbkoteletts (& ca.60g)

Marinierte
Lanmmbkoteletts

Den Rosmarin waschen und trocken schitteln, die Nadeln abzup-
fen und hacken. Den Salbei ebenfalls waschen, trocken tupfen und
hacken. Zitrone auspressen und den Saft mit Rosmarin, Salbei, Dost
sowie dem Ol mischen. Die Knoblauchzehe schilen und dazupressen.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Die Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. In der Marinade
einlegen und im Kihlschrank, am besten Uber Nacht, abgedeckt
durchziehen lassen.

Am nachsten Tag den Backofengrill auf 250°C vorheizen. Die Lamm-
koteletts aus der Marinade nehmen und etwas abtropfen lassen.

Im Backofen auf dem Rost mit untergeschobener Fettpfanne
ca.4 Minuten von beiden Seiten grillen.

Hexentipp

Sie kénnen die Lammkoteletts natlirlich auch auf einem normalen Grill
oder in einer Grillpfanne zubereiten.

Rosmarin - 95






Steckbrief

Anbau/Standort: sonnige, geschiitzte Plitze
Saison: April - September im Freiland
verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: pfeffrig-scharf, bitter

Verwendung in der Kiiche: Salat, Gewiirz
fiir Fleisch- und Gemiisegerichte

Pucoly

Rucola oder Rauke, wie das Kraut noch genannt wird, war schon den alten
Griechen bekannt. Wir Deutschen haben es erst vor einigen Jahren wieder-
entdeckt. Seitdem ist es aus unserer Kiiche nicht mehr wegzudenken und wird
das ganze Jahr Uber angeboten. Auf3erhalb der Saison, die von April bis Sep-
tember dauert, stammt der Rucola aus dem Treibhausanbau. Verbreitet ist

die pikante, gelb blihende, italienische Variante, welche mittlerweile auch auf
Feld, Wald und Wiese ausgewildert anzutreffen ist. Selbst auf stadtischen Ver-
kehrskreiseln wachst er verfiihrerisch am Rand. Der deutsche, weif3 blihende
Rucola ist im Vergleich zum italienischen vom Aroma her eher zahm. Als weni-
ger bekannte Salatrauke finden Sie ihn auf Wochenmarkten.

Klein gehackt und vor dem Servieren Uber ein Gericht gestreut, verleiht Rucola
diesem einen angenehmen Kick Scharfe. Er schmeckt aber auch gut zusam-
men mit Giersch in einer Blatterteigrolle oder harmoniert mit der Sii3e von
Erdbeeren.

Hexeninto

Rucola kénnen Sie auf dem Balkon selbst anbauen. Wichtig ist, dass er genug
Sonne bekommt. Vor Nachtfrosten kdnnen Sie ihn zum Beispiel mit einer Toma-
tenhaube schiitzen.

Rucola -
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Fir 4 Personen

Nudelteig

2509 gesiebtes Mehl
3 Eier

evtl. Wasser

Salz

Muskatnuss

Mehl zum Bearbeiten

Fillung

1509 Rucola
1509 Spinat

1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Sauce

250ml Gemiisebriihe
250ml Milch

250ml Sahne

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

auflerdem

1009 geriebener Emmentaler

98 - Rucola

Rucola-Spinat-
Schnecken

Fur den Nudelteig das Mehl mit den Eiern verkneten. Bei Bedarf
etwas Wasser zufiigen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Zu einer
Kugel formen, mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und ca.
30 Minuten ruhen lassen.

Fur die Fillung Rucola und Spinatblatter putzen, waschen und
abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.

In einem Topf die Butter erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
anschwitzen. Rucola und Spinat zugeben und so lange anschwitzen,
bis die Blatter zusammengefallen sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Fur die Sauce Gemiusebriihe, Milch und Sahne in einem Topf aufko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache sehr diinn zu
einem Rechteck ausrollen. Die Rucola-Spinatmasse gleichmafig auf
dem Teig verteilen. Dann von der Langsseite her eng aufrollen und
mit einem scharfen Messer ca.1,5-2cm dicke Scheiben abschnei-
den. Die Scheiben nebeneinander in eine Auflaufform legen und mit
der Sauce begief3en. Mit dem Kase bestreuen und im vorgeheizten
Backofen ca.30 Minuten Uberbacken.

Hexentipp

Im gut sortierten Supermarkt kénnen Sie auch fertigen Nudelteig kaufen.






Fir 4 Personen

1259 Rucola

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

150g mehligkochende Kartoffeln
1 Dose geschalte Tomaten (425g)
2 EL Rapsal

750 ml Gemiisebrihe

150ml Sahne

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fir 4 Personen

2509 Rucola

5009 Erdbeeren

3 EL Balsamicoessig

6 EL Walnussaol

1 TL Lowenzahnhonig

Salz, Pfeffer

509 grob gehackte Walniisse
100g Parmaschinken

10049 frisch gehobelter Parmesan

100 - Rucola

Jomatensuppe
il Rucola

Den Rucola putzen, waschen, trocken schitteln und fein hacken.
Schalotten und Knoblauch schalen und ebenfalls fein hacken. Die
Kartoffeln schalen, waschen und in kleine Wirfel schneiden. Die
Tomaten abgieflen, den Saft dabei auffangen und anschlieend klein
schneiden.

Olin einem groBen Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch sowie
Kartoffeln darin anschwitzen. Die Tomaten zufligen und kurz mit
anschwitzen. Mit dem Tomatensaft und der Gemusebrihe aufgieflen.
Den Deckel auflegen und bei mittlerer Hitze ca.20 Minuten kochen.
Anschlief3end pirieren, die Sahne zufligen und nochmals kurz aufko-

chen lassen. Den Rucola zufligen und mit Salz, Pfeffer sowie Zucker
abschmecken.

Hexentipp

Streuen Sie vor dem Servieren noch einige gerdstete Pinienkerne
liber die Suppe.

Rucola-Frdbeer-Salat

Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Die Erdbeeren
waschen, putzen und vierteln.

Fur die Salatsauce Balsamicoessig, Walnussdl, Lowenzahnhonig,
Salz und Pfeffer vermengen.

Den Rucola sternformig auf vier Tellern verteilen. Mit Erdbeeren und
Walnissen bestreuen. Die Salatsauce dariber verteilen.

Den Parmaschinken grob in Stiicke zupfen. Mit frisch gehobeltem
Parmesan zusammen auf dem Salat anrichten.

Hexentipp

Mit kleinen, frischen Walderdbeeren schmeckt der Salat noch
aromatischer.



Fir 4 Personen

2 Handvoll Rucola

1 Handvoll junge Gierschblatter
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

1 TL gekornte Gemiusebrihe
Muskatnuss

2509 Feta

2 Rollen frischer Blatterteig
(4 ca.270g)

2 Eigelb

Dlatterteigrollen
il Rucola

Den Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

Rucola und Giersch putzen, waschen, trocken schleudern und grob
hacken. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und fein
hacken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Die Krauter dazugeben, zusammenfallen lassen
und mit Salz, Pfeffer sowie GemUsebriihe und Muskatnuss wirzen.
Den Feta in kleine Wiirfel schneiden.

Die beiden Blatterteige entrollen. Erst mit der Krautermasse bestrei-
chen und dann gleichmafig die Fetawirfel darauf verteilen. Jeweils
die Blatterteige von der Langsseite her eng aufrollen.

Die beiden Rollen mit der Naht nach unten auf das vorbereitete Back-
blech setzen. GleichmaBig auf der Oberseite mit einem Messer langs
einritzen und mit verquirltem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen ca.15-20 Minuten backen, bis die Blatterteigrollen gold-
gelb sind.

Hexentipp

Mit einem kleinen Rucolasalat mit Tomaten und Balsamicoessig werden
die Blatterteigrollen zu einer leichten Mahlzeit.

Rucola - 101






Fir 4 Personen

6009 Rinderfilet

2 Handvoll Rucola

1 rote Chilischote

2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

125ml Eiswein

Rinderlende
scharf und schuell

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in feine Streifen
schneiden.

Den Rucola putzen, waschen, trocken schleudern und klein zupfen.
Die Chilischote waschen, Kerne sowie weifle Innenhaute entfernen
und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Fleischstreifen
kurz darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola und Chili

zufligen, ebenfalls kurz anbraten, dann alles mit dem Eiswein ablo-
schen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hexentipp

Als Alternative zum Eiswein kénnen Sie auch eine Auslese oder Spétlese
verwenden.
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Steckbrief

Anbau/Standort: sonnige Orte mit trockenen,
steinigen und kalkreichen Boden

Saison: April/Mai - Oktober

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: herb bis bitter und sehr intensiv

Verwendung in der Kiiche:
Fleisch- und Fischgerichte, aber auch Gemiise

qlbei

Wie der Rosmarin stammt Salbei aus dem Mittelmeergebiet und liebt die
Sonne. Trotz seiner Lichtaffinitat ist Salbei nicht kalteempfindlich und halt
Temperaturen von bis zu -15°C aus. Sie kénnen ihn sogar in einem Topf auf
dem Balkon anbauen.

Etwa 1000 verschiedene Salbeiarten sind bekannt. Der Gartensalbei, auch
echter Salbei genannt, ist am beliebtesten und wird am haufigsten in der
Kiche verwendet.

Salbei ist primar das Fleischgewlrz der mediterranen Kiiche. Er entfaltet
seinen Geschmack am besten in heiBem Fett. In Butter ausgelassen veredelt
er selbst einfachste Gerichte. Aufgrund seines intensiven Aromas sollten Sie
ihn vorsichtig verwenden. Interessante Geschmackserlebnisse erfahren Sie,
wenn Sie Salbei mit Stilspeisen kombinieren wie zum Beispiel Eis.

Hexeninto

»Warum sollte ein Mensch sterben, in dessen Garten Salbei wachst?« - ist der
Leitspruch der Medizinschule von Salerno. Der deutsche Volksname des Salbeis,
»Allerheilskraut«, fasst die Bedeutung in der Medizin in einem Wort zusammen,
ebenso wie der botanische Name »salvare«, der soviel wie retten bzw. heilen
bedeutet. Salbei als Tee zum Gurgeln hilft beispielsweise gegen Halsschmerzen.

Salbei - 105
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eninfo

wie z. B. Salbei, konnen Sie trocknen. Waschen Sie die
Emit Stangel, tupfen sie vorsichtig trocken und binden sie
aden zusammen. Die Krauterstraufichen hdngen Sie
nach unten fir 1 bis 2 Wochen an einen dunklen Ort.




Salbei-Méhren

Fir 4 Personen Die Mohren putzen, waschen, schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden.

500g Maohren Den Salbei waschen, trocken tupfen und fein hacken.

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe In einem Topf die Butter erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Salbei

10 Salbeiblatter kurz darin anschwitzen. Mohren und Zucker zugeben und eben-

20g Butter falls kurz anschwitzen. Mit Wasser aufgieflien und bei geschlosse-

1 TL Zucker nem Deckel in ca. 15 Minuten bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer

150 ml Wasser abschmecken.

Salz, Pfeffer

Hexentipp

Die Salbei-Méhren passen hervorragend zu den Fleischspief3en
von Seite 110.
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Fir 4 Personen

4 kichenfertige Forellen
(4 ca.250¢)

Salz, Pfeffer

2 Handvoll Wildkrauter
(z.B. Giersch, Brennnessel,
Schafgarbe, Vogelmiere)
4 Knoblauchzehen

1004 flissige Butter
2004 Frischkase

1 EL WeiBwein

20 Salbeiblatter

4 EL Distelol

108 - Salbei

Forelle
mil Witdbréiuterfiilluns

Den Backofen auf 170°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Forellen waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Innen
und auBBen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Wildkrauter putzen, waschen, trocken schleudern, Blattchen
abzupfen bzw. von den Stielen befreien und grob hacken. Den Knob-
lauch schalen und ebenfalls grob hacken.

Die Butter zusammen mit den Wildkrautern, dem Knoblauch,
dem Frischkase und dem Wein in einem Mixer fein piirieren. Die
Krautermasse in die vorbereiteten Forellen fiillen. Diese dann
nebeneinander in eine Auflaufform legen und die Salbeiblatter
darauf verteilen. Mit dem Distelol betraufeln und im vorgeheizten
Backofen ca.30 Minuten backen.

Hexentipp

Falls von der Fiillung etwas Ubrig bleibt, kbnnen Sie sie mit 200ml Sahne
und 100m! Weifiwein mischen und als Sauce zusammen mit den Forellen
in die Auflaufform geben.



Fir 4 Personen

2 kleine Schweinefilets (a ca.400g)
Salz, Pfeffer

3 EL Olivenal

12 Blatt Wiesensalbei

20 Blatt Gartensalbei

2 kleine Zwiebeln

500 ml Wei3wein, z.B. Silvaner
10049 kalte Butterwiirfel

Schweinelende
it zweierler Sul ber

Den Backofen auf 150°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei
Streifen Alufolie (20 x 40cm) zurechtschneiden.

Die Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzem Pfeffer wirzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch darin rundum scharf
anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, auf die glanzende Seite
der Alufolie legen und salzen. Das eine Filet mit dem Wiesensalbei,
das andere mit 12 Blattern Gartensalbei belegen und die Alufolie
verschlielen. Im vorgeheizten Backofen ca.30 Minuten garen.

Nach dem Garen die Filets aus dem Backofen nehmen und ca.
10 Minuten in der Alufolie ruhen lassen.

Die Zwiebeln schalen und klein schneiden. In der Pfanne glasig
anschwitzen, bei Bedarf noch etwas Ol zuflgen. Die restlichen
Salbeiblatter zufiigen und kurz mit anbraten. Mit dem Wein ablo-
schen und etwas einkochen lassen.

Die Filets aus der Folie nehmen und den entstandenen Bratensaft
zu der Sauce geben. Das Fleisch jeweils in 2cm breite Scheiben
schneiden und warm stellen.

Die Sauce durch ein Sieb streichen. Die Butter portionsweise mit
einem Schneebesen unter die Sauce schlagen und damit binden.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit dem Fleisch
zusammen anrichten.

Hexentipp

Das Gericht passt am besten zu feinen Bandnudeln.
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Fur 8 Spiefle

Spiefle

400g Rinderfilet

400g Lammfilet

8 ca.20-25cm lange, kraftige
Rosmarinzweige

2009 durchwachsener,
geraucherter Speck

12 Schalotten

24 Salbeiblatter

Salz, Pfeffer

Marinade

4 Zweige Thymian
4 Knoblauchzehen
8 EL Olivenal

8 EL Rapsol

Saft von 1 Zitrone
Pfeffer

110 - Salbei

Fleigchspiefe mit Salbei

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca.2cm grof3e Wiirfel
schneiden.

Die Rosmarinzweige waschen, trocken schitteln und die Nadeln
abzupfen. Die Nadeln von zwei Zweigen fein hacken und fur die Mari-
nade beiseitestellen. Die restlichen Nadeln anderweitig verwenden.
Die Zweige aufbewahren, sie werden als Fleischspief3 genutzt.

Fur die Marinade den Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehen schalen und
ebenfalls fein hacken. Thymian mit Ol, Zitronensaft, gehacktem Ros-
marin sowie Knoblauchzehen zu einer Marinade verrihren und mit
Pfeffer abschmecken. Die Fleischwirfel darin am besten tber Nacht
ziehen lassen.

Fir die Spief3e den Speck in ca.5 mm breite Stiicke schneiden. Die
Schalotten schalen und halbieren. Die Salbeiblatter waschen und
trocken tupfen. Die Zutaten abwechselnd, mit dem Fleisch begin-
nend, auf die Rosmarinzweige spief3en. Die Spiefle ca.6-8 Minuten
grillen oder in einer Pfanne braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hexentipp

Die tibrigen Rosmarinnadeln einfach trocknen lassen und fir weitere
Gerichte nutzen.



Hexeninfo

Getrocknete und gefrorene Krauter konnen Sie etwa
1 Jahr ohne Aromaverlust aufbewahren.



112 - Sauerampfer



Steckbrief

Anbau/Standort: ndhr- und stickstoffreiche,
lehmige Boden

Saison: Méarz - Juli

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: sauer

Verwendung in der Kiiche:
Salat, Suppen, Saucen

Sau cramp ter

Sauerampfer kann tUber einen Meter grof3 werden. Sie finden ihn auf Wiesen,
Grasflachen, an Boschungen und Wegrandern. Die Blatter konnen Sie den
ganzen Frihling und Sommer tber ernten und verarbeiten. Beim Sammeln
sollten Sie darauf achten, dass die Blatter makellos sind und keine Locher
aufweisen. Blatter mit sogenannten Rostlochern sind in grof3eren Mengen ver-
zehrt unbekémmlich.

Zu den klassischen Gerichten mit Sauerampfer zahlt die Griine Sauce. Die
kalte Krautersauce ist besonders in der Region rund um Frankfurt am Main
beliebt und wird im Frihling unter anderem zu neuen Kartoffeln gegessen.
Sie konnen Sauerampfer auch als Suppe zubereiten oder die Blatter fir einen
Salat verwenden. Da sich die Blatter beim Erhitzen schnell grau verfarben,
sollten Sie Sauerampfer am besten roh verarbeiten. Das leicht saure Aroma
lasst sich gut mit Gerichten kombinieren, die eine sif3liche Komponente
haben.

Hexeninto

Sie konnen Sauerampfer im heimischen Garten anpflanzen. Wenn Sie ihn Mitte
Mérz ausséen, kénnen Sie ihn in den folgenden Monaten ernten. Alternativ kénnen
Sie ihn auch erst im August einpflanzen und dann im kommenden Jahr pfliicken.

Sauerampfer - 113



Fir 4 Personen

6 Handvoll Sauerampfer
1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

800 ml Gemiisebriihe

2 Eier

Salz, Pfeffer

4 EL Créme fraiche

114 - Sauerampfer

gauerampferguppe

Den Sauerampfer waschen, trocken schleudern, von den groben
Stielen befreien und die Blatter fein hacken.

Die Zwiebel schalen und ebenfalls fein hacken.

In einem Topf das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel sowie den
Sauerampfer darin anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe abloschen
und ca.5-10 Minuten kocheln lassen.

Die Hitze reduzieren, sodass die Suppe nicht mehr kocht. Die beiden
Eier miteinander verquirlen und langsam in die Suppe einriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe auf vier Tellern anrichten
und mit jeweils 1 Essloffel Creme fraiche garnieren.

Hexentipp

Achten Sie bitte darauf, dass die Suppe, nachdem Sie die Eier eingeriihrt
haben, nicht mehr kocht. Wenn Sie auf das Binden der Suppe mit Ei ver-
zichten mochten, konnen Sie fiir eine sémige Konsistenz auch angerihrte
Speisestarke verwenden.



Fir 4 Personen

1 Handvoll Sauerampfer
20049 Frischkase

300g Naturjoghurt
200ml Sahne

Saft von 2 Zitrone

Salz, Pfeffer

8 Eier

Cekochte Fier

mil S aaeml/h/ﬁ/grfaaw

Den Sauerampfer waschen, trocken schleudern, von den groben
Stielen befreien und die Blatter grob hacken.

Mit Frischkase, Joghurt sowie Sahne fein plrieren und mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren ca.1 Stunde kalt
stellen.

Die Eier hart kochen, kalt abschrecken und vorsichtig pellen. Die

Sauce nochmals abschmecken und zusammen mit den Eiern
servieren.

Hexentipp

Nehmen Sie nur Sauerampferblatter, die keine sogenannten "Rostlocher”
haben. Am besten nur junge Blatter verwenden.
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Fir 4 Personen

800g Kabeljaufilets

Saft von Y2 Zitrone

Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter

300ml trockener Wei3wein,
z.B. Silvaner

1-2 Handvoll Sauerampfer
2 EL Butter

2 EL Mehl

2009 saure Sahne

116 - Sauerampfer

Kabeljautilets

R aaemmj)/e)rfda(%

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit Zitronensaft betrau-
feln sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets in eine Auflaufform
legen, Lorbeerblatter darauf verteilen und zum Schluss mit dem
Wein Ubergie3en. Im vorgeheizten Backofen ca.20 Minuten garen.

Die Fischfilets aus dem Sud nehmen und warm halten. Den Fischsud
durch ein Sieb geben und beiseitestellen.

Den Sauerampfer waschen, trocken schleudern, von den groben
Stielen befreien und die Blatter fein hacken.

Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl darin anschwitzen.
Fischsud langsam einriihren und aufkochen. Den gehackten Sauer-
ampfer sowie die saure Sahne zugeben und kurz erhitzen, aber nicht
mehr kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusam-
men mit dem Fisch servieren.

Hexentipp

Saure Sahne flockt leicht aus. Wer also auf Nummer Sicher gehen maéchte,
sollte stattdessen lieber Créme fraiche verwenden.






exeninro

Sammeln Sie nur einzelne Blatter oder Bliiten, nicht die
ganze Pflanze samt Wurzel. Nur so sichern Sie das Forts
bestehen der Pflanze




Fir 4 Personen

24 schone, saftige
Sauerampferblatter
1259 gesiebtes Mehl
250 ml Bier

1 Ei

Salz
Sonnenblumendl zum
Frittieren

< Foto

Fir 4 Personen

1kg kleine neue Kartoffeln

1 Handvoll Sauerampferblatter
125ml Sahne

250g Magerquark

Saft von 2 Zitrone

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

gaueramp fer
i Diermantel

Den Sauerampfer putzen, grindlich waschen und trocken schleu-
dern.

Mehl mit Bier, Ei und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verrihren.
In einem hohen Topf das Ol zum Frittieren erhitzen. Die Saueramp-
ferblatter nacheinander in den Teig tauchen und portionsweise im

heiflen Ol knusprig ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenpapier

abtropfen lassen.

Mit Sauerampferdip servieren.

Hexentipp

Ob das Ol zum Frittieren heif3 genug ist, erkennen Sie daran, wenn sich
kleine Blaschen an einem hineingehaltenen Holzstadbchen bilden.

Sauerampferdip
>u neuen Kartoffeln

Die Kartoffeln grindlich waschen und in einem Topf mit kochendem
Wasser bissfest garen. AnschlieBend abschitten und warm halten.

In der Zwischenzeit den Sauerampfer waschen, trocken schleudern,
von den groben Stielen befreien und die Blatter grob hacken. Mit der
Halfte der Sahne fein pirieren.

Die restliche Sahne mit dem Quark, dem Zitronensaft und dem

Sauerampferpiree glatt rihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und zusammen mit den Kartoffeln servieren.

Hexentipp

Dieser Dip gilt als Grundrezept und kann je nach Krdutersaison immer
wieder beliebig variiert werden.
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Steckbrief

Anbau/Standort: sonnige, trockene Orte mit
sandigen oder lehmigen Bdoden

Saison: Marz - November

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: leicht siiflich, anisdhnlich

Verwendung in der Kiiche: gediinstet als

Qchafgiarl) e

und Krauterbutter, Salate
Die Schafgarbe ist in Europa heimisch, wird aber weltweit kultiviert.
Sie wachst besonders gern zwischen Grasern auf Wiesen, an Weg- und Wald-
randern und bevorzugt auf Halbtrockenrasen. Da der Stangel sehr zah ist,
missen Sie die Pflanze mit einem Messer ernten.

Sie konnen Schafgarbe wie Gemiise diinsten. Klein gehackt ist sie aber auch
ein schmackhaftes Wirzkraut und verfeinert Krauterbutter, Quarkdips oder
Eierspeisen wie Riihrei und Omelette. Da die Schafgarbe einen leicht bitteren
Abgang hat, sollten Sie sie beim Wirzen vorsichtig einsetzen. Getrocknete
Blatter konnen Sie auch fir die Zubereitung von Tee nutzen.

Hexenanelkdote

Um die Schafgarbe ranken sich viele Geschichten und Mythen. So soll sie bei
Hexen ein beliebtes Kraut fiir Zaubertrdanke gewesen sein. Junge Madchen haben
sie genutzt, um ihren zukiinftigen Mann im Traum zu sehen. Dafiir haben sie eine
Schafgarbe gepfliickt und unter ihr Kopfkissen gelegt.
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Fur 2509 Butter

25 Schnittlauchhalme
25 Stangel Schafgarbe
Salz

2509 weiche Butter

< Foto

Fir 4 Personen

5009 weiBler Spargel

20g Butter

Salz

Zucker

30 junge Schafgarbentriebe
2 EL wei3er Balsamicoessig
4 EL Walnussol

Pfeffer

Kriauterbutter
nach Art der »Siefercheimer Kréuterheen«

Die Schnittlauchhalme waschen, trocken schitteln und in kleine
Rollchen schneiden. Die Schafgarbe waschen, trocken schitteln, die
feinen Blattchen abzupfen und hacken.

Krauter und ca.1 TL Salz mit der weichen Butter vermengen.

Anschlieflend in eine beliebige Form fiillen oder zu einer Rolle for-
men und im Kiihlschrank bis zum Verzehr kiihl stellen.

Hexentipp

Die Krduterbutter auf einem kréftigem Brot - einfach und lecker.
Schmeckt aber natiirlich auch zu Pellkartoffeln oder gegrilltem Fleisch!

Spargelsalat
mil S (‘A&tfgar&

Den Spargel schalen und das untere Ende abschneiden. Zusammen
mit der Butter, etwas Salz und Zucker in wenig Wasser je nach Dicke
der Stangen ca. 10-20 Minuten bissfest kochen.

Spargel aus dem Wasser nehmen, abtropfen und auskiihlen lassen.
Dann in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schafgarbe waschen, trocken schleudern und grobe Stiele ent-
fernen.

Schafgarbe, Balsamicoessig, Walnussdl, Salz und Pfeffer vermischen

und Uber den Spargel gie3en. Den Salat ca.30 Minuten ziehen lassen.
Vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Hexentipp

Als Alternative zu weiflem Spargel konnen Sie griinen Spargel oder
Kohlrabi verwenden.

Schafgarbe - 123



Fir 4 Personen

250¢ Pfifferlinge

250g braune Champignons
2509 Steinpilze

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Handvoll Schafgarbe
1509 Butter

Salz, Pfeffer

Fir 4 Personen

1 Handvoll Schafgarbe

8 Eier

50ml Sahne

Salz, Pfeffer

4 Erdbeeren

2 EL Butter

4 Scheiben Toastbrot

4 TL Krauterbutter nach Art der
»Siefersheimer Krauterhexen«
(siehe 5.123)

124 - Schafgarbe

Drei Hexen - drei Pilze
& Achillea Millefolium

Die Pilze putzen und in gleich grof3e Stiicke schneiden. Die Scha-
lotten und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Schafgar-
be waschen, trocken schleudern, die feinen Blattchen vom Stangel
l6sen und ebenfalls fein hacken.

Ein Drittel der Butter in einer Pfanne erhitzen und ein Drittel der
Schalotten sowie etwas Knoblauch darin anschwitzen. Zunachst die
Pfifferlinge ca.5 Minuten mit anschwitzen, herausnehmen und warm
halten. Die beiden Ubrigen Pilzsorten mit den restlichen Zutaten, bis
auf die Schafgarbe, auf die gleiche Weise zubereiten.

Jeweils mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Schafgarbe gleichma-

Big dariiber verteilen und unterheben. In drei Schiisseln fiillen und
sofort servieren.

Hexentipp

Es grenzt nahezu an Zauberei: Einfach nur Brot und etwas saure Sahne
dazu reichen. Fertig ist die Kdstlichkeit!

Riihrei-Morsentoast
/ZZ}" 2]%}“0&1’&‘? & Calan

Die Schafgarbe waschen, trocken schleudern und die Blattchen
abzupfen. Die Eier mit der Sahne verquirlen, die Schafgarbe zufiigen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Erdbeeren waschen, put-
zen und vierteln.

In einer grofen Pfanne die Butter erhitzen, die Eimasse zugeben und
unter Rihren stocken lassen.

Das Brot toasten, noch lauwarm mit Krauterbutter bestreichen, mit
dem Rihrei belegen und mit den Erdbeeren dekorieren.



Um den Galan, der naturl/ch das Riihrei fiir seine Aphrod/te
zubereitet, nicht bereits am frihen Morgen lber Gebiihr zu
strapazieren, empfehlen wir, die Schafgarbe bereits am Vorabend
zu sammeln und gebrauchsfertig, luftdicht verschlossen, im

Klhlschrank aufzubewahren. E

_.f






Fir 4 Personen

2 Handvoll Schafgarbe

1 kleine Knoblauchknolle oder
8 Knoblauchzehen

75ml Sonnenblumendl

75ml weiller Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

24 Gambas

Saft von 1 Zitrone

1 EL Butter

Cambag in

Schatsarben-Mojo

Die Schafgarbe waschen, trocken schleudern und die Blattchen vom
Stangel zupfen. Den Knoblauch schalen und grob hacken. Schafgar-
be, Knoblauch, Ol und Essig in einen Mixer geben und piirieren. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gambas waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft
betraufeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Gambas darin

rundherum braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit
dem Schafgarben-Mojo sowie frischem Weif3brot servieren.

Hexentipp

Als Ersatz fiir Schafgarbe eignet sich sehr gut Petersilie.
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Steckbrief

Anbau/Standort: helle und trockene Standorte
Saison: ganzjahrig

verwendete Pflanzenteile: Blatter

Geschmack: wiirzig-pfeffrig mit fruchtigen
Nuancen

Verwendung in der Kiiche: Fleischgerichte,
Gemiise- und Pastagerichte

| hymian

Thymian ist ein sehr robustes Kraut, dem auch Kalte nicht viel ausmacht. Er
wachst an hellen und trockenen Orten wie Wegrandern, Wiesenflachen oder
auf Mauern. Obwohl er das ganze Jahr iber geerntet werden kann, schmecken
die Blattchen wahrend der Sommermonate am aromatischsten.

In der Kiiche kdnnen Sie Thymian vielseitig einsetzen. Er darf in den meisten
mediterranen Gerichten nicht fehlen und ist ein typisches Fleischgewdirz.

Sie kénnen ihn sowohl getrocknet als auch frisch verwenden. Getrockneten
Thymian sollten Sie moglichst friihzeitig zum Gericht geben. Er braucht eine
Weile, bis er sein volles Aroma abgibt. Frischen Thymian dagegen sollten

Sie nicht zu lange mitkochen. Bei hoheren Temperaturen setzt er Gerbstoffe
frei, die dem Gericht eine bittere Note geben. Da er schnell den natirlichen
Geschmack eines Gerichts tbertonen kann, sollten Sie Thymian vorsichtig ver-
wenden.

Hexenanekdote

Die wilde Form des Thymians heifit Quendel. Er stand im Mittelalter in dem Ruf,
Démonen zu vertreiben. Zusammen mit einer Biene wurde der Thymianzweig
als Symbol fiir Mut und Fleif3 von der holden Maid auf das Tuch des edlen Ritters
gestickt.

Ins Kopfkissen eingenaht soll er vor AlbtrGumen schiitzen.
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Fir 4 Personen

4009 Mehl (Type 550
> Wiirfel Hefe (21g)
Salz

250 ml lauwarmes Wasser
3 EL Sonnenblumendl
20 Stangel Thymian
1509 saure Sahne
150 ml Sahne

1509 Quark

Pfeffer

4 rote Zwiebeln

Mehl zum Bearbeiten
2509 geraucherte,

durchwachsene Speckwiirfel

| hymian-Flamm kuchen

Das Mehl in eine Schissel sieben, eine Mulde hineindriicken, die
Hefe dazubréseln und 1 TL Salz, Wasser sowie Ol zugeben. Alles zu
einem glatten Teig verkneten, mit einem sauberen Kichentuch
abdecken und an einem warmen Ort ca.1 Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Thymian waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen und
fein hacken. Saure Sahne, Sahne und Quark verrihren. Den Thymian
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.

Den Teig in vier Portionen aufteilen und auf einer bemehlten Arbeits-
flache sehr diinn rund ausrollen. Die Teigfladen erst mit der Sauce
bestreichen und dann mit Speckwiirfeln und Zwiebeln belegen. Im

vorgeheizten Backofen in ca.10-12 Minuten goldgelb backen. Die
restlichen Flammkuchen auf die gleiche Weise backen.

Hexentipp

Noch kunspriger werden die Flammkuchen, wenn Sie das Backblech mit
aufheizen.
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Fir 4 Personen

500g mehligkochende Kartoffeln
Salz

5 Zweige Thymian

2009 Grief3

125ml Milch

3 EL geriebener Gouda

Pfeffer

Butterschmalz zum Ausbacken

Fir 4 Personen

1 grof3e Aubergine
Salz

2 EL Olivenaol

5 Zweige Thymian
2 Knoblauchzehen
5009 Naturjoghurt
2 EL Orangensaft

Pfeffer

132 - Thymian

Kartoffel-Pliatzchen

il Thyrian

Die Kartoffeln schalen, waschen, in Wiirfel schneiden und in wenig
kochendem Salzwasser in ca. 15 Minuten gar kochen. Dann abschiit-
ten, durch eine Kartoffelpresse dricken und ausdampfen lassen.

Den Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
fein hacken. Mit den Kartoffeln, dem Grief3, der Milch und dem Kase
zu einer glatten Masse verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig zu einer ca.5cm dicken Rolle formen und von dieser
ca.1cm dicke Scheiben abschneiden. In einer Pfanne das Butter-
schmalz erhitzen und die Kartoffelplatzchen portionsweise darin
ausbacken.

Hexentipp

Statt Thymian konnen Sie auch Rosmarin oder Barlauch verwenden.

Auberginendip

mil %)/I/hz'dn

Aubergine putzen, waschen und in 1cm dicke Scheiben schneiden.
Salzen und ca.30 Minuten in einem Sieb ziehen lassen. Anschlieend
unter kaltem Wasser abwaschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen
und in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Olivenol erhitzen und die Auberginenwirfel
ca.8-10 Minuten braten, bis sie weich sind.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blatter von den Stielen
zupfen. Die Knoblauchzehen schalen und grob hacken.

Die Auberginenwidirfel mit Joghurt, Thymian, Knoblauch und Oran-

gensaft fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passt z.B. frisches Ciabatta.

Hexentipp

Falls Sie Thymianbliiten haben, sehen diese als Garnitur auf dem Dip
besonders hiibsch aus.



g

-,

Fir 16 Stlck

4004 tiefgefrorene Blatterteig-
platten

1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

1509 geraucherte, durch-
wachsene Speckwiirfel

200g Creme fraiche

1 Eigelb

Schinkentaschchen
il Rogmarin und Thyrmian

Den Blatterteig nach Packungsanweisung auftauen lassen.

Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Die Teigplatten halbieren, sodass Quadrate entstehen.

Rosmarin und Thymian waschen, trocken schitteln, Nadeln bzw.
Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Speckwiirfel mit Creme
fraiche und den Krautern vermengen.

Jeweils 1 gehauften Essloffel der Masse in die Mitte der Teigquadrate
setzen. Die vier Teigecken zusammenklappen, sodass ein Taschchen
entsteht. Die Rander mit den Fingern gut andriicken.

Die Schinkentdaschchen mit ausreichend Abstand auf das Back-
blech setzen und mit verquirltem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten

Backofen ca.20 Minuten backen, bis die Blatterteig-Taschchen gold-
braun sind.

Hexentipp

Statt auf tiefgefrorenen kénnen Sie auch auf frischen Blatterteig aus
dem Kiihlregal zuriickgreifen.

Thymian - 133



Fir 4 Personen

2509 Schweinenacken
5 Stangel Thymian

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz
Petersilie zum Bestreuen
250g Langkornreis
500ml Gemisebriihe
2 TL Sojasauce

250g Champignons
Salz, Pfeffer

134 - Thymian

T hymian-Reigptanne

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Den Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen
und fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein
hacken.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, Zwiebel und Knob-
lauch kurz unterrihren. Den Reis ebenfalls dazugeben und kurz
anbraten.

Mit der Gemusebrihe aufgielen, mit der Sojasauce wiirzen und bei
geschlossenem Deckel und geringer Hitze ca. 10 Minuten kochen.

Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden, untermengen und

weitere 10 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Petersilie garnieren.

Hexentipp

Die Reispfanne schmeckt auch gut mit Hihnchenbrustfilet statt mit
Schweinefleisch.






136 - Vogelmiere



Steckbrief

Anbau/Standort: feuchte, ndhrstoffreiche Orte,
die im Halbschatten liegen

Saison: Marz - Dezember

verwendete Pflanzenteile: Blatter

Geschmack: Mais mit nussigen Aromen

Verwendung in der Kiiche:
Salat, Suppen, Gemlise

Vogelmiere

Kleine grine Blatter und weif3e sternformige Bliten sind das Markenzeichen
der Vogelmiere. Vielen Gartenbesitzern ist sie wohlbekannt, denn unter giins-
tigen Bedingungen wachst sie das ganze Jahr Uber, sogar unter einer Schnee-
decke. Sie wird von vielen Gartenfreunden als Unkraut angesehen, dem der
Kampf angesagt wird.

Eine Moglichkeit, den Garten von der Vogelmiere zu befreien, ist die Verarbei-
tung in der Kiche. Denn dort Uberrascht sie durch ihre facettenreichen Ein-
satzmoglichkeiten. Einfach und kostlich zugleich ist ein schnelles Pesto, das
wunderbar zu Pasta schmeckt. Schon griin und von Grof3 und Klein gleicher-
maflen gern gegessen sind Spatzle aus Vogelmiere, die beim Aufwarmen ihre
Farbe sogar noch intensivieren.

Hexenanelkdote

Uberlegen Sie es sich vorher genau, ob Sie die Vogelmiere wirklich aus Ihrem Gar-
ten beseitigen maéchten. Sie ist das bisher einzige Wildkraut, das eine Besucherin
zum Weinen gebracht hat. Bei einem unserer Krauterbuffets, die wir von April bis
Juni anbieten, erlebten wir folgendes. Nach dem Genuss unseres leckeren Vogel-
mierenpestos flossen bei einer Teilnehmerin plotzlich Trénen. Auf unsere besorg-
te Nachfrage, was denn passiert sei, antwortete sie: »Ich habe mich an der Natur
vergangen! Ich habe meine Vogelmiere gestern ausgehackt und auf dem Kompost
beseitigt. Hatte ich das nur vorher gewusst ...«
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Hexentipp

Der Aufstrich passt sehr gut
zu Ofenkartoffeln.



Fir 400g Aufstrich

1 Handvoll Vogelmiere
5 hartgekochte Eier
2009 Frischkase

50g Naturjoghurt

1 TL Olivendl

Salz, Pfeffer

< Foto

Fir 1 Glas

300g Vogelmiere

2 Knoblauchzehen

300ml Sonnenblumenol
100g Sonnenblumenkerne
Salz, Pfeffer

Drotaufstrich
mit Vogelmiere

Die Vogelmiere putzen, waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen
und klein schneiden.

Die Eier pellen und klein schneiden. Frischkase, Joghurt und Oliven-

ol miteinander verrihren. Vogelmiere und Eier zugeben, pirieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hexentipp

Im Klihlschrank kénnen Sie den Brotaufstrich ca. 1 Woche aufbewahren.

Hexenpesto

Die Vogelmiere putzen, waschen, trocken schleudern und die
Blatter abzupfen. Die Knoblauchzehen schalen und grob hacken.

Vogelmiere und Knoblauch mit dem Ol vermengen und grob piirie-

ren. Dann die Sonnenblumenkerne zugeben und die Masse fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hexentipp

Dieses Pesto ist im Handumdrehen fertig und z. B. ein hervorragender
Brotaufstrich fir Crostini. Anstelle von Vogelmiere kénnen Sie auch
Bérlauch verwenden.
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Fir 4 Personen

1509 Vogelmiere
50ml Wasser

5009 gesiebtes Mehl
5 Eier

Salz

Muskatnuss

Fir 4 Personen

400g Makkaroni

Salz

4 Handvoll Vogelmiere

1 Zwiebel

2 grof3e Mdohren

300g gekochter Schinken
2 EL Butter

400ml Sahne

4 Eier

Pfeffer

Muskatnuss

200g geriebener Bergkase

140 - Vogelmiere

Vogelmieren-Spitzle

Vogelmiere putzen, waschen, trocken schleudern und Blatter ab-
zupfen. Zusammen mit dem Wasser fein purieren.

Mehl und Eier zugeben und zu einem Teig schlagen, bis er Blasen
wirft. Ist der Teig zu dick, noch etwas Wasser zufiigen. Mit Salz und
Muskatnuss wirzen.

In einem grofen Topf ausreichend Wasser aufkochen und etwas
salzen. Den Teig portionsweise ins siedende Wasser schaben oder
mit einer Spatzlepresse ins Wasser driicken. Kurz ziehen lassen, die
fertigen Spatzle schwimmen an der Wasseroberflache. Mit einem
Schaumloffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und warm
halten.

Hexentipp

Noch griiner werden die Spétzle, wenn Sie sie vor dem Servieren in heifler
Butter schwenken.

Makkaroni-Auflauf

it Voselmiere

Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Makkaroni nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser
zubereiten.

Die Vogelmiere putzen, waschen, gut abtropfen lassen, Blatter
abzupfen und klein schneiden. Die Zwiebel schalen und klein
wirfeln. Die Mohren putzen, schalen und grob raspeln. Den
Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig
anschwitzen. Mohren, Vogelmiere sowie Schinken zugeben und
ebenfalls leicht anschwitzen.

Die Sahne mit den Eiern verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Die Halfte der Nudeln in eine Auflaufform geben, mit
der Gemise-Schinken-Masse belegen, die Gibrigen Nudeln darauf
verteilen und mit der Sahne-Ei-Sauce Ubergie3en. Zum Schluss den
geriebenen Kase auf dem Auflauf verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen in ca.30 Minuten goldgelb Gberbacken.



\ Pangasiustilet
it Sriinem Kartoffelpiiree

Fir 4 Personen Fur das Kartoffelplree die Kartoffeln schalen, waschen, klein schnei-
den und in kochendem Salzwasser garen. Das Wasser abschitten,

Kartoffelpliree die Kartoffeln durch eine Presse driicken und warm stellen.

1,5kg mehligkochende Kartoffeln

Salz Die Vogelmiere putzen, waschen, abtropfen lassen, Blatter abzup-

2 Handvoll Vogelmiere fen und prieren. Die Milch in einem Topf erhitzen und zusammen

125ml Milch mit der Butter und dem Vogelmierenpiree zu den Kartoffeln geben.

1 EL Butter Mit einem Handrihrgerat aufschlagen und mit Salz und Muskatnuss

Muskatnuss abschmecken. Das Piree warm stellen.

Pangasius Fir das Fischfilet den Thymian waschen, trocken schiitteln, Blatt-

12 Zweige Thymian chen abzupfen und fein hacken. Den Pangasius waschen, trocken

1kg Pangasiusfilets tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In einer Pfanne das

3 EL Rapsol Ol erhitzen und die Fischstiicke darin scharf anbraten. Mit Salz sowie

Salz, Pfeffer Pfeffer wiirzen und mit Thymian bestreuen. Bei mittlerer Hitze in

Saft von 2 Zitrone ca.5 Minuten fertig garen.

Die fertigen Filets mit dem Zitronensaft betraufeln. Zusammen mit
dem Kartoffelpiiree auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Hexentipp

Das grtine Kartoffelpiree kénnen Sie alternativ mit Petersilie, wer’s mag
auch mit Koriander oder aber mit Spinat zubereiten.
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Steckbrief

Anbau/Standort: schattige Buchenwaélder mit
lockeren, kalkreichen Boden

Saison: Mitte April - Mitte Juni

verwendete Pflanzenteile: Blatter
Geschmack: dhnlich seinem Duft

Verwendung in der Kiiche:
Getranke wie Maibowle, Desserts, Sirup

Waldmeister

Anfang, Mitte April beginnt die kurze Waldmeisterzeit. Sie finden ihn in
schattigen Buchenwaldern, wo er bis zu 30 Zentimeter hoch werden kann.
Am besten schmeckt Waldmeister vor der Blite. Damit er sein Aroma optimal
entfaltet, muss er ein wenig welken. Der typische Waldmeisterduft entfaltet
sich deswegen auch erst etwa 30 Minuten nach dem Pflicken.

In der Kiiche fallt Ihnen zum Thema Waldmeister sicher sofort die Maibowle
ein, die im Frihjahr gern getrunken wird. Wie bei so vielen Dingen zahlt auch
hier das rechte Maf3, denn Waldmeister enthalt Cumarin, das in geringen
Mengen beschwingt und gegen Kopfschmerzen hilft. Essen oder trinken Sie
jedoch zu viel davon, dann verursacht er einen »Brummschadel«.

Neben Bowle und Desserts wie Wackelpeter passt Waldmeister auch zu herz-
haften Gerichten. In Kombination mit Weiflwein und Sahne kochen Sie mit ihm
zum Beispiel eine aromatische Sauce fiir ein Schnitzel.

Hexeninto

Der Waldmeister ist eine einheimische Pflanze, die bereits im Mittelalter als
Duftmittel fiir Wasche oder Duftkissen kultiviert wurde. Auch Tabak wurde er
gelegentlich beigemischt.

Friiher dachte man zudem, dass er Hexen vertreibt.
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Fir 4 Personen

1 Handvoll Waldmeister

4 Schweineschnitzel (a ca.150g)
Salz, Pfeffer

509 Butterschmalz

2 Zwiebeln

150ml Gemiisebriihe

250ml Weillwein

200ml Sahne

Waldmeisterschnitzel

Den angewelkten Waldmeister waschen, trocken schitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen,
plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten kraftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Die Zwiebeln schalen und klein schneiden. Zusammen mit dem
Waldmeister in der Pfanne kurz andlinsten. Mit der Briihe abloschen
und etwas einkochen lassen. Wei3wein zufligen und um ca.ein Drit-
tel einkochen. Die Sahne zufligen, cremig einkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel zusammen mit der Sauce
anrichten.

Hexentipp

Waldmeister sollte vor der Zubereitung leicht anwelken, damit sich sein
Aroma besser entfaltet.
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Fir 31 Bowle

1 Bund Waldmeister (méglichst
nicht blithend)

2 Flaschen fruchtig-milder
WeiBwein

1 Flasche Sekt

Zucker nach Geschmack

2 Handvoll kleine Bliiten (z.B.
Gundermann, Ganseblimchen,
Salbei, Taubnessel)

Fir 4 Personen

1 Bund Waldmeister
200ml Weiflwein

2 Limetten

1Ei

3 Eigelb

1259 Zucker

1 TL Speisestarke
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Waldmeisterbowle
mil’ Frihlingsbliten

Den Waldmeister zur Geschmacksintensivierung ca. 1 Stunde anwel-
ken lassen, dann waschen, in den kalten Wein geben und kiihl stel-
len.

Den Waldmeister nach 1-2 Stunden aus dem Wein entfernen und
den Wein mit dem kalten Sekt aufgie3en. Nach Belieben nachsiif3en
und die frischen Bliten hineingeben.

Hexentipp

Obacht vor zu tppigem Genuss der Bowle, auch wenn ihr leckerer
Geschmack Sie dazu verleiten kénnte. Schon die Ménche, die seinerzeit
dieses Friihlingsgetrank »entwickelt« haben, berichteten von Brumm-
schéadeln!

Weingchaumsauce
it Wildmeister

Den Waldmeister waschen, trocken schiitteln und ca.1 Stunde
anwelken lassen. In den Weiflwein geben und ca.2 Stunden ziehen
lassen. Den Waldmeister dann entfernen, die Limetten auspressen
und zum Wei3wein geben.

Ei, Eigelbe und Zucker tber einem Wasserbad cremig aufschlagen

und die Speisestarke hinzufiigen. Unter standigem Aufschlagen
erhitzen und dabei langsam den Wein hinzufiigen.

Hexentipp

Die Waldmeisterschaumsauce passt sehr gut zu Erdbeeren, anderen
frischen Friichten oder zu Mehlspeisen.



Fir 12 Tortenstlicke

Teig

2009 gesiebtes Mehl

1 Msp. Backpulver

1 Prise Salz

759 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1259 zimmerwarme Butter
1Ei

1 EL Sahne

Butter fur die Form

Waldmeistercreme
6 Blatt Gelatine
100g Waldmeister
1509 Zucker
125ml Milch
400ml Sahne

Guss

20g Waldmeister

250ml Wasser

1 Packchen klarer Tortenguss

Fertigstellung
1-2 EL Bliten (z.B. Gundermann,
Veilchen, Ganseblimchen)

F.chte Waldmeistertorte

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem
Handrihrgerat zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde kihl
stellen.

Den Backofen auf 160°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Boden
einer Springform (@ 26 cm) mit Butter einfetten.

Den Teig auf dem Boden der Springform ausrollen, mit einer Gabel
mehrmals einstechen und mit dem Rand umstellen. Im vorgeheizten
Backofen ca.25 Minuten backen. In der Form auskiihlen lassen.

Fur die Creme die Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser
einweichen. Den angewelkten Waldmeister waschen und trocken
schiitteln. In einem Topf Zucker und Milch erhitzen. Vom Herd neh-
men, den Waldmeister dazugeben und bei geschlossenem Deckel
ca.15 Minuten ziehen lassen. Den Waldmeister entfernen, die aus-
gedriickte Gelatine in der warmen Waldmeistermilch auflésen und
abkihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unter die ausgekiihlte, aber noch nicht
feste Waldmeistermasse heben. Die Creme gleichmafig auf dem
Tortenboden verteilen, glatt streichen und mindestens 2 Stunden im
Kihlschrank fest werden lassen.

Fir den Guss den Waldmeister waschen und im Wasser kurz auf-
kochen. Den Waldmeister entfernen und den Tortenguss nach
Packungsangabe mit dem Waldmeisterwasser zubereiten. Gleich-
mafig auf der Torte verstreichen und erkalten lassen.

Nach dem Erkalten den Springformrand entfernen. Die Torte kurz
vor dem Servieren mit den Bluten garnieren.

Hexentipp

Nach Belieben kénnen Sie die Torte zusétzlich mit Erdbeeren belegen.
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Steckbrief

Anbau/Standort: warme, trockene Standorte
Saison: April - Juni

verwendete Pflanzenteile: Blatter, junge Triebe
Geschmack: zitronig

Verwendung in der Kiiche: Wiirzung von Salaten,
Fischgerichten, Siiispeisen

/ itronenmelicge

Die Zitronenmelisse oder Melisse stammt aus dem Mittelmeerraum und ist
seit der Antike ein beliebtes Gewdrz. In Deutschland wachst sie an sonnigen,
geschitzten Standorten mit sandigen Lehm- und lehmigen Sandbdden. Der
Boden sollte nicht zu trocken sein, da die Blatter dann weniger dtherische Ole
produzieren, was zu vermindertem Aroma fihrt. Die jungen Triebe sowie die
Blatter sollten Sie vor der Blite in der Zeit von April bis Juni ernten.

Zitronenmelisse lasst sich gut trocknen. Frisch gepflickt kann sie einige Tage
kiihl gelagert werden. In der Kiiche kdnnen Sie sie gut fir StiBspeisen verwen-
den, zum Beispiel in Kuchen oder Cremes. Das feine Zitronenaroma passt
aber auch zu Fleisch-, Fisch- oder Pastagerichten.

Hexeninto

Melisse heifit ibersetzt »Honigbiene«, weil die Bienen den Nektar dieser Pflanze
besonders mégen.
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Fir 4 Personen

Salat

3 Handvoll Zitronenmelisse
2,51 Wasser

2509 Spaghetti

2509 Cocktailtomaten

2009 Feta

50g entsteinte schwarze Oliven
50g getrocknete Tomaten
(siehe S. 90)

3 EL Sonnenblumenkerne

Dressing

1 Bund Basilikum

2 Stangel junge Zitronenmelisse
3 EL weif3er Balsamicoessig

6 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Foto »

Fir 110L

1 Stangel Salbei

3 Stangel Zitronenmelisse

1 EL schwarze Pfefferkorner
1 EL weil3e Pfefferkorner

1l Sonnenblumenaol
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Spashetti-Salat
it Melisse

Fir den Salat die Melisse waschen und trocken schiitteln. Mit 2,51
kochendem Wasser ubergieflen. Ca. 5-10 Minuten ziehen lassen

und danach Uber einem Sieb abgief3en. Den Sud dabei auffangen

und aufkochen. Die Spaghetti zugeben und nach Packungsanweisung
bissfest garen. Dann abgieBen und abkiihlen lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren. Feta und Oliven in Wirfel
schneiden. Die getrockneten Tomaten klein schneiden. Sonnenblu-
menkerne in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett anrdosten. Alles
mit den Spaghetti vermischen.

Fir das Dressing Basilikum und Melisse waschen, trocken schiitteln,
Blatter abzupfen und fein hacken. Essig und Ol mischen, die Krauter
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
gut mit dem Salat vermischen und vor dem Servieren nochmals
abschmecken.

Hexentipp

Servieren Sie dazu kurzgebratenes oder aber gegrilltes Fleisch. Lecker
schmeckt aber auch einfach nur Baguette.

IKrautersl

Salbei und Zitronenmelisse waschen und trocken schitteln.
Zusammen mit den Pfefferkornern in eine gut verschlief3bare
Flasche geben.

Mit Ol ibergieBen, sodass alle Pflanzenteile gut bedeckt sind.
Die Flasche gut verschlie3en und an einem sonnigen Fenster
ca.2-3 Wochen ziehen lassen.

Die Krauter dann entfernen und das Ol durch ein Sieb in eine
saubere Flasche fiillen.

Hexentipp

Sehr gut schmeckt auch eine mediterrane Mischung mit Thymian
und Rosmarin.






Fir 12 Tortenstlicke

Boden

2009 Loffelbiskuits
409 Butter

259 Zucker

Fullung

10 Stangel Zitronenmelisse
60g Butter

100g Zucker

2 Eigelb

150ml Sahne

500g Mascarpone

4 EL Zitronensaft

152 - Zitronenmelisse

7 itronenmeliscen-
Tortentraum

Den Backofen auf 175°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Boden
einer Springform (@ 22cm) mit Backpapier bedecken.

Fir den Boden die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, ver-
schliefen und mit einer Teigrolle fein zerbroseln. Die Butter in einem
Topf schmelzen und zusammen mit dem Zucker und den Loffelbis-
kuitbroseln vermengen. Die Masse auf dem Springformboden ver-
teilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen
lassen.

Fir die Fillung die Halfte der Zitronenmelisse waschen, trocken
schitteln, Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die
andere Halfte in ein Glas Wasser stellen.

Butter und Zucker schaumig rithren. Eigelbe, Sahne, Mascarpone,
Zitronensaft und Melissenstreifen unterrihren.

Die Masse gleichmafig auf dem Tortenboden verteilen und mindes-
tens 4 Stunden kalt stellen. Dann den Springformrand entfernen.
Vor dem Servieren die restliche Zitronenmelisse waschen, trocken
schitteln, Blattchen abzupfen und auf der Torte verteilen.

Hexentipp

Probieren Sie mal was anderes! Sehr gut schmeckt der Boden némlich
auch aus zerbriselten Amarettini statt Loffelbiskuit.



Fir 4 Personen

8 Stangel Minze

8 Stangel Zitronenmelisse
8 kleine Kalbsschnitzel

(3 ca.80q)

Salz, Pfeffer

1259 Frischkase

2 EL Sahne

8 Scheiben Parmaschinken
1259 frisch geriebener Parmesan
40g Butterschmalz

100ml trockener Wei3wein
250ml Rinderbrihe

evtl. Speisestarke

Cefiillte Kalbgschnitzel

Die Krauter waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen und fein
hacken.

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und plattieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Frischkase, Salz, Pfeffer und Sahne glatt riihren. Die Schnitzel
gleichmaBig damit bestreichen und die Krauter darauf verteilen.

Mit Parmaschinken belegen und mit Parmesan bestreuen. Die Kalbs-
schnitzel vorsichtig aufrollen und mit Zahnstochern feststecken.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Kalbsrouladen
von allen Seiten anbraten. Mit Wei3wein und Rinderbrihe abloschen
und ca.12-15 Minuten bei geringer Hitze garen.

Den Fond mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben mit
Speisestarke binden.

Hexentipp

Statt Kalbsschnitzel eignen sich auch Schweine- oder Putenschnitzel.
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Fir 4 Personen

4 Stangel Zitronenmelisse

125ml Sahne

125g Créme fraiche

2 EL Zitronensaft

1 EL Zucker

4 Bananen [nicht zu reif)

40g Butter

4 EL Honig, z.B. Lowenzahnhonig

Cebratene Dananen
mit Meliggencreme

Fir die Creme die Halfte der Zitronenmelisse waschen, trocken
schitteln, Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die
andere Halfte in ein Glas Wasser stellen.

Die Sahne steif schlagen und mit der Creme fraiche, dem Zitronen-
saft, dem Zucker sowie den Melissestreifen vermischen und kalt
stellen.

Die Bananen schalen. Die Butter mit dem Honig in einer beschichte-
ten Pfanne erhitzen. Bananen ca.1-2 Minuten auf jeder Seite anbra-
ten.

Jeweils eine Banane auf einen Teller legen, mit dem Honig-Butter-
Sud gleichmafig begieBen und mit einer Portion Melissencreme
anrichten.

Die restliche Melisse waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen
und das Dessert vor dem Servieren mit den Blattern garnieren.

Hexentipp

Geben Sie noch einige Tropfen Zitronensaft auf die Bananen, dann
werden sie nicht so schnell braun.
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Auberginendip mit Thymian

Barlauch-Reis
Barlauch-Tarte
Barlauch-Zaziki
Basilikum-Spaghetti
Beifuf3-Gulasch

BeifuB-Salz

Beifu3-Senf
Blatterteigrollen mit Rucola
Brennnessel-Dorade
Brennnessel-Naan
Brennnessel-Pastete mit Wei3weinsauce
Brotaufstrich mit Vogelmiere
Bulgur-Salat mit Barlauch

Dostenblitenessig
Drei Hexen - drei Pilze und Achillea Millefolium

Echte Waldmeistertorte

Feldsalat mit Orangen und Forellenfilets
FleischspieBe mit Salbei
Fliederbeersuppe mit Eischneekléchen
Forelle mit Wildkrauterfiillung

Gambas in Schafgarben-Mojo
Ganseful3-Lasagne
GansefuB-Maultaschen
GansefuB-Suppe

Gansekeulen mit Beifull

Gebratene Bananen mit Melissencreme
Geflllte Kalbsschnitzel

Gekochte Eier mit Sauerampfersauce

132

9
"
9
18
24
22
22
101
33
28
30
139
8

36
124

147

15
110
60
108

127
46
44
45
23

1565

153

115

Getrocknete Tomaten nach Art der »Siefersheimer Krauterhexen« 90

Gierschkartoffeln mit Speck
Giersch-Lachs-Roulade
Giersch-Nocken
Giersch-Windbeutel

Gratinierte Gansefu3-Hechtknodel

HeiBes Hihnchen mit Krauterkartoffeln
Hering-Kartoffelsalat mit Knoblauchsrauke
Hexenpesto

Holunderbeercreme mit Birnensauce
Holunderblitensirup

Holundereis

Joghurtquark mit Minze

Kabeljaufilets in Sauerampfersauce

Kalbshaxe »mediterran«

Kaninchen in Dost

Kartoffelbrot mit Knoblauchsrauke
Kartoffel-Giersch-Kléfe mit frischen Champignons

53
54
53
52
47

40
68
139
61
63
63

87

116
92
40
72
56



Kartoffel-Platzchen mit Thymian

Kartoffel-Quiche mit Giersch

Krauterbutter nach Art der »Siefersheimer Krauterhexen«
Krauterol

Lammkeule mit Krauterkruste

Lammkoteletts mit Thymian und Minze
Lowenzahn-Kartoffelsalat

Lowenzahnsalat mit Lowenzahnhonig-Walnussol-Dressing
Lowenzahnsirup

Makkaroni-Auflauf mit Vogelmiere
Marinierte Lammkoteletts
Menthe au chocolat

Pangasiusfilet mit griinem Kartoffelpiiree
Panierte Kohlrabischeiben mit Basilikumschaumsauce
Pilz-Omelette mit Knoblauchsrauke

Raffinierter Erdbeerkuchen

Rigatoniauflauf mit Wildkrautern und Brennnesselsamen
Rinderlende scharf und schnell
Rinderrouladen mit Gouda-Gansefu3-Fullung
Risotto mit Knoblauchsrauke
Rosmarin-Retsina

Rotbarsch in Thymian-Dostsauce
Rucola-Erdbeer-Salat
Rucola-Spinat-Schnecken
Rihrei-Morgentoast

Rumpsteak-Minze-Salat

Sahnige Krautersuppe

Salbei-Mohren

Sauerampfer im Biermantel
Sauerampferdip zu neuen Kartoffeln
Sauerampfersuppe
Schinkentaschchen mit Rosmarin und Thymian
Schweinelende mit zweierlei Salbei
Sekt mit Minze, Limette und Holunder
Sonnige Krautercremesuppe
Spaghetti-Salat mit Melisse
Spargelsalat mit Schafgarbe

Thymian-Flammkuchen
Thymian-Reispfanne
Tomate-Mozzarella mit Basilikum
Tomatensuppe mit Rucola

Vogelmieren-Spatzle

Waldmeisterbowle mit Frihlingsbliten
Waldmeisterschnitzel

Walnuss-Eis mit Lowenzahnhonig
Weinschaumsauce mit Waldmeister
Wilde Forelle mit Dostbliten a la Karin

Zitronenmelissen-Tortentraum

132

55
123
150

93
84
76
76
79

140
95
85

141
17
71

64
31
103
49
71
90
39
100
98
124
82

16
107
119
119
114
133
109

87

28
150
123

131
134

15
100

140

146
145
79
146
38

152
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Krauterfreunde aufgepasst! 20 Krauter mit 20 Krauterportrats und
rund 100 Rezepten - dieses Buch ist die perfekte Kombination aus
Hintergrundwissen und kostlichen Gerichten, die Lust aufs Nach-
kochen machen.

20 ausgewahlte Krauter aus Natur und Garten, unter ihnen bekannte
wie Basilikum oder Rosmarin, aber auch fast vergessene Wildkrauter
wie Giersch, Schafgarbe oder Sauerampfer, werden mit Foto sowie
ausfihrlicher Beschreibung vorgestellt. Es gibt Tipps, wo Sie die
Krauter sammeln konnen und wie Sie sie am besten in der Kiche
verarbeiten. Die Rezepte runden das Buch ab. Alltagstauglich und
Schritt fur Schritt beschrieben sind sie sowohl fiir Kochanfanger als

auch fur Hobbykoche geeignet.

Tauchen Sie ein in die kulinarieche Welt der Siefercheimer
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wedJoghurtquark mit Minze Siefersheimer, Krét]'terhexen ' Rucola-Spinat-Schnecken






