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Barlauchsuppe alafinesse 26
Barlauch-Tapa (Klemme) 26
Barlauchtaschen mit Schafskése (Klemme) 26
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Brennnessel-bratlinge41
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Bunter Nudelsalat (Klemme) 46
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Erdbeeren mit Waldmeister Sahne (Klemme) 53
Falsche Kapern (Klemme) 53
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Feldsalat mit ~ Parmesankase 54

Feldsalat mit ~ Walniissen 55
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Fischpfanne mit Pilzen und Brennnesselgemise (Niklas) 55

Frittierter Beinwell (Kosmos) 55

Fruchtesalat mit Klee und Rosenblattern (Klemme) 56
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Fruchtsalat mit Léwenzahnbluten (Klemme) 56
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Ganseful Suppe  (Kosmos) 58
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Ganseblimchen-Sabayon (Niklas) 59
Gansedistelsalat (Couplan) 59

Gansefingerbrot (Quarkauflauf)  (Pervenche) 60
Garnelen Cocktail mit Sauerklee (Couplan) 60
Gebackene Kartoffeln mit Schaumkraut Sauce (Klemme) 60
Gebackene Wiesen-Barenklaustangel (Klemme) 61

Gebackene Lowenzahnknospen (Landgasthaus Huhn) 61
Gebratene Felchen mit Waldmeister (Couplan) 62
Gebratene Nudeln mit Rotklee und Nussen (Niklas) 62

Gedunstete Breitwegerich Kolbchen (Klemme) 62

Gedunstete Hopfensprossen mit Sauce Hollandaise (Klemme) 63
Gedlnsteter Barlauch (Klemme) 63

Gedlnstetes ~ Wildgemduse (Klemme) 63

Gefligelleber in Honig-Salbei-Sauce (Muller) 64
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Geflllte Kartoffeln (Hollerbach) 65
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Geflllte Blattrouladen (Klemme) 67
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GeiRfuss-Truffade (Couplan) 69
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Geschnetzelte Schweinefilets mit Krautern (Gieler) 70
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Giersch in Mozzarella-Sahne 71
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Giersch-Limonade a la "Almdudler” 72

Gierschreis (Klemme) 72

Traditionelle Grindonnerstagssuppe 72

Grundrezept Kapernbereitung 73

Grine Gnocchi (Couplan) 73
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Grine Brotchen (Klemme) 74
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Gurkensuppe (kalt) mit Brennnessel-samen (Klemme) 77
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Kalte Kartoffel-Lauchsuppe mit Liebstockel und Lachstatar (Putz)

Kaltschale von Erdbeeren mit Waldmeister (Putz) 87

Kandierte Engelwurz (Klemme) 87
Kartoffel Salat mit Wildkresse (Laux) 87
Kartoffelgnocchi mit Salbei (Miller) 88

Kartoffelgratin (Klemme) 88
Kartoffelsalat mit Rapunzel 89
Kartoffelsuppe mit Kréutern 89
Kartoffeltasche 89

Kése Soufflé (Hollerbach) 90
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Késesalat »Blatterwald” (Klemme) 90
Késesalat mit Spitzwegerich  (Klemme) 91
Késesalat mit Pimpinelle (Maller) 91

Késesauce mit Krautern zu Wurzelgemiise  (Hollerbach)

Késestangen mit Barlauchfriichten (Klemme) 92
Kaukasischer Paska (Pervenche) 92
Kerbel-Sauerampfer-Gratin (Rutting) 93

Klare Wildkrautersuppe (Muller) 93
Klee Salat (Kosmos) 94

Kleebluten Wein (Kosmos) 94

Kletten Nituké (Couplan) 94
Knoblauchsraukenbutter-Brot 95

Knopfkraut mit Barlauch, Bier und Speck (Niklas) 95
Knospen Chutney (Klemme) 95

Knusprige Brunnenkresseblétter (Couplan) 96
Kohldistelauflauf (Couplan) 96
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Krauterbutter 99
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Krauterkartoffeln (Klemme) 100
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Krauterkése-zubereitung 100

Krauterlikér 100

Krauterquark  (Klemme) 100
Krauterrahm mit Teltower Riibchen 101
Krautersalz fir fette Speisen 101
Krauterschmalz pflanzlich (Klemme) 101
Kréutertaschen (Laux) 102
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Krauter-Vollkornbrot  (Klemme) 102
Krauterwein (Klemme) 103
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Lachsfilet mit ~ Topinamburgratin 104
Lammbhackballchen mit Minze (Mdller) 104

Lammbkoteletts mit gebratenem Salbei und Petersilie (Mdller) 105

Lammscheiben in Salbei (Laux) 105

Lammterrine mit Estragonsauce  (Miiller) 105
Lauch Pizza (Laux) 106
Lauchhederichsenf (Couplan) 107

Leberschnitten in Bouillon (Pervenche) 107
Likor ,,Frahlingsspaziergang™ (Klemme) 108
Lindenbliten in - Honig (Klemme) 108
Lindenbluten Dessert (Klemme) 108
Lindenblitengelee (Klemme) 108
Lindenbliten  Kaiserschmarrn (Klemme) 109
Lindenblitenlikor (Klemme) 109

Lindengriner Obstsalat (Klemme) 109
Loéwenzahn Gelee (Kosmos) 109

Lowenzahn Honig (Kosmos) 110
Lowenzahnbliten-Wein (Kosmos) 110
Lowenzahn Salat (Laux) 110

Léwenzahn Knospen Auflauf (Klemme) 111
Loéwenzahn Bier (Kosmos) 111

Lowenzahn Kaffee (Klemme) 112
Lowenzahn-bluten Likdr oder Magenbitter (Klemme)
Lowenzahnsalat mit Eiern (Klemme) 112
Lowenzahnsalat mit Speckwiirfeln (Niklas) 112
Lowenzahnsalat 113

Lowenzahnsirup ,,Honig"(Klemme) 113
LoéwenzahnwurzelKorn (Klemme) 113
MédesuRbliten-Granité (Couplan) 113
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MédesuR-Sabayon (Couplan)114

Madesul} Sahne (Klemme) 114

MédesuRsekt (Landgasthof Huhn) 114

Malven-Melokhia-Suppe (Kosmos) 114

Marinierter Briekase auf Beinwell mit Dost und Pfefferminz (Klemme)
115

Marinierter Schafkése mit Pfefferminze und Dost (Klemme) 115

Meirichbrot (Landgasthof Huhn) 116

Melde mit Wildreis (Klemme) 116

Meldegemise mit Saurer Sahne (Klemme) 117

Senfei mit Meldegemiise 117

Meldegnocci 117

Meldegratin (Klemme) 118

Quiche mit Melde 118

Meldereis (Klemme) 118

Mit Kohldistel und Ei gefullte Tomaten (Couplan) 119

Mixed Pickles  (Klemme) 119

Mohrencremesuppe mit Lowenzahneinlage

(Niklas) 119

Nituke (Hollerbach) 120

Nusskuchen mit Bucheckern (Klemme) 120

Obstsalat mit Waldmeister (Klemme) 121

Orangencreme mit Léwenzahnbluten (Klemme) 121

Pastete von Brennnessel, Giersch und Beinwell (Klemme) 121

Pastinakencreme 122

Pastinakenkuchen 122

Pilz Klee Pfanne (Klemme) 123

Pizza ,,Oregano™ (Laux) 123

Portulak-Gnocchi 123

Putenroulade mit Wildem Thymian und Gundelrebe (Gieler) 124

Quarkteigtaschen mit Sauerampfer-Gefllgel-Fulle 124

Rainfarn-Auflauf (Kosmos) 125

Rainfarn-Pfannkuchen (Kosmos) 125

Rapiinzchen Salat (Kosmos) 125

Reisstrudel auf Krauterschaum  (Gieler) 126

Rettichsalat mit Cashewkernen 127

Rettichsalat rot-weiss-grin 127

Rosensorbet mit M&desul Sahne  (Klemme) 127

Rote-Bete-Gemuse mit Loffelkraut (Muller)128

Saibling auf Sauerampfersauce 128
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Salat mit Ganseblimchen und Nssen (Niklas) 129
Salatteller ,,Waldspaziergang" (Klemme) 129

Salbei Sauce (Laux) 129
Salbeiblatter in Bierteig (Laux) 130
Saltim Bocco (Laux) 130

Sauerampfergemise (Klemme) 130
Sauerampfer a la creme (Rltting) 131
Sauerampfer Salat (Kosmos) 131

Sauerampfer Sauce (Kosmos) 131
Sauerampfer Suppe (Laux) 132

Sauerampfer Suppe (Kosmos) 132

Sauerampfercreme (Kosmos)132
Sauerampfer-Kartoffelsalat (Rau) 133

Sauerampfer-Povesen (Gieler)
Sauerampfersauce (Mességué) 133
Sauerampfersuppe (Klemme) 134

Sauerampfersuppe mit marinierten Lachsforellen-wurfeln (Pltz) 134

Sauerampfersuppe mit Kerbel (Mességué) 135
Sauerampfersuppe mit Krabben 135
Sauerampfersuppe mit R&ucherlachs 136
Sauergiersch (Landgasthof Huhn) 136
Sauerklee-Riosotto 137

Sauerkraut mit Giersch 137
Schafgarben-Nelkenwurz-Brot 137
Schafgarbenrthrei 138

Schaumkraut auf chinesische Art (Klemme) 138
Schaumkraut- Omelett (Klemme) 138
Schokoladenbliten und —blatter (Klemme) 139
Schweinefilet mit Gierschschaum in Bléatterteig

Schweinefilet-medaillons mit glasiertem Salbei (Mdller) 140

Schweinefilets im Béarlauchmantel (Gieler)140

Seelachs mit Sellerie-Minze-Sauce (Muller) 141
Selleriektchlein in knuspriger Dosthiille (Couplan) 141

Senfei mit Meldegemiise 141

Sieben Krauter- Quark (Klemme) 142
Sommerkaltschale (Klemme)142

Sommerliche Un Krautsuppe (Klemme) 143
Sommerlicher Un Krautsalat (Klemme) 143
Sommerblitentee (Klemme) 144

Soufflé von Wildgemdise (Klemme) 144
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Spaghetti-Sauce mit Béarlauch 145

Spanische Tortilla mit Brennnesseln 145
Spargel-Tomaten-Terrine mit Vogelmiere-Pesto 145
Spitzwegerich  Bonbons (Laux) 146
Spitzwegerichapfel-salat und Labkrautapfelsalat (Klemme) 146
Spitzwegerich Salat (Laux) 147
Spitzwegerich Sirup (Laux) 147

Spitzwegerich-knospen mit Champignons (Klemme) 147
Spitzwegerichsuppe (Landgasthof Huhn) 147
Spitzwegerich Tee (Laux) 148

Stangel sul sauer (Klemme) 148

Stangelauflauf (Klemme) 148

Stangelherzen der Grossen Klette (Couplan) 149

Suppe von Pastinaken mit  gebackenen Gambas (Putz) 149
Suppenkldle mit Brennnesseln und Krautern (Niklas) 150
Suer Wegerich-Brennnessel-Kuchen (Couplan) 150

SuRes Butterbrot (Klemme) 150

Silsaurer Kartoffelsalat (Klemme) 150
Taboule mit Wildkrautern  (Klemme) 151

Tapenade (Klemme) 151

Taubnessel Lasagne (Couplan) 152

Terrine von Ziegenkase und Barlauch (Gieler) 152
Teufelskrallen 153

Teufelskrallen-bliten mit Creme fraiche (Couplan) 153
Thunfisch mit Kréautern gebacken (Muller) 153

Tomaten mit Schafsk&se und Barlauch (Klemme) 154
Tomatensalat mit Schaumkraut oder Sauerampfer (Klemme) 154
Topinambur-Auflauf 155

Topinambur gediinstet 155

Topinamburgratin -~ 155

Topinambursalat, warm 156

Traum aus Huflattichbliten (Couplan) 156

Un Kraut im Teigmantel (Klemme) 156

Un Kraut Pfannkuchen (Klemme) 157

Vier Jahreszeiten Krauterbowle (Klemme) 157
Vogelmiere  Meerrettich- Sahne (Klemme) 158
Vogelmieren Salat (Kosmos) 158

Vogelmieren Suppe (Kosmos) 158

Vogelmierenbrot 158

Vogelmieresalat mit Kdse 159
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Waldmeisterbowle 159

Waldmeistercreme mit Lowenzahn-bluten (Klemme) 159

Waldmeistercreme (Couplan) 160
Waldmeister Eis (Klemme) 160

Waldmeister Erdbeer Shake  (Klemme) 161

Waldmeister Flammeri (Klemme) 161
Waldmeistergelee (Klemme) 161
Waldmeisterlikér (Klemme) 161
Waldmeisterlimonade (Klemme) 162

Waldmeistersorbet und Pfirsichschnitze 162
Wegerich in WeiBweinsauce (Couplan) 163
Wegwartenmagenbitter (Klemme) 163
Weidenroschen Gratin (Klemme) 163
Weidenréschen-salat (Klemme) 164
Weidenrdschen Sauerampfersalat (Klemme) 164

Weinbergpfirsiche mit Engelwurzsirup (Couplan) 164
Weiltkohl Wirsing Gemdse mit BeifuR® (Muller) 165

Wiesenlimonade (Landgasthof Huhn) 165
Wiesen Schaumkraut Mousse (Couplan) 166
Wiesenschaumkraut-Suppe (Couplan) 166
Wiesensuppe mit Klee und Sauer-ampfer (Klemme) 167

Wiesensuppe 167

Wilder Broccoli (Wiesen Barenklau Blitenknospen) (Klemme) 167
Wildgemdise-Ketchup ,,quer durch die Botanik” 168

Wildgemise-Klopse 168

Wildgemuse Lasagne (Klemme)
Wildgemusesalat 169
Wildgemiise-  sprossen mit Sauce
Wildhopfen-Quiche (Couplan) 170
Wildkréuter Pesto (Klemme) 171

Wildkrauter Tomatensalat (Klemme) 171

Wildkrauterauflauf (Hollerbach) 171
Wildkrauterauflauf 172
Wildkréuter Pilz Pastete (Klemme) 172
Wildkrautersalat (Rutting) 173
Wildkréutersauce 173

Wildkresse mit Edelpilzkase (Laux)
Wildwurzelsulze (Hollerbach) 174
Winterkrauter ~ Salat (Kosmos) 174
Winterquark 174
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Zander in Sauer-ampfersauce (Gieler) 174
Zanderfilet mit ~ Bibernellenbutter (Gieler) 175
Zichorienkaffee (Klemme) 175
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VORWORT ZUM SAMMELN UND ZUR VERWENDUNG
VON WILDGEMUSE

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

Die gepfliickte Menge sollte dariiber hinaus stets angepasst an das VVorkommen
sein, das hei3t nur da sammeln, wo groRe Besténde der Pflanze auftreten.

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

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

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

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

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

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

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

Vinaigrette:

5 EL Olivenol

2 EL Weillweinessig

Y% Tl. Salz

Y% Tl Rosmarin, getr.

% Tl Oregano, getr.

1-2 zerdriuckte Knoblauchzehen

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

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

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

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

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

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

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

Kandierte Bliten konnen ebenfalls aus fast allen Bliten der Wildgemdisearten
hergestellt werden, dazu pflickt man die Bliiten, schlagt ein Eiweil leicht an, bis
es zu schdumen beginnt, jede Blite in das Eiwei tauchen und in einem Teller
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WILDKRAUTER-REZEPTE 15

voll Puderzucker von allen Seiten einpudern. Die eingezuckerten Bliten auf
Pergamentpapier auf ein Drahtgitter legen und ein zweites Pergamentpapier
darlber legen. Im gedffneten Backofen oder in einem Trockenschrank trocknen
lassen.

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

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

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

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

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

2 kg mittelgroRe Aale

3 mittelgrolRe Zwiebeln

3 Stg. Sellerie

50 g Butter

250 g Kichenfertiger Sauerampfer

200 g Kresse

2 EL geh. Petersilie

2 EL Kerbelbl&ttchen

1 geh. Essl. Schnittlauch

1 EL Estragon

15-20 Blattchen Minze

1 Zweig Thymian

1 Zweig Bohnenkraut

1 Flasche WeiBwein

4 Eigelb

200 g Créme fraiche

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Aale putzen, in Stiicke schneiden und leicht einmehlen. Zwiebeln und Selleriestangen hacken.
Vom Sauerampfer die Stile bis zur Blattmitte abzupfen, die Blatter in Streifen schneiden.
Restliche Kréuter zusammen fein hacken. Sauerampfer und Kréuter getrennt beiseite stellen.
Butter in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebeln und Sellerie darin andisten, Aale in den Topf
geben Bei starker Hitze fest werden lassen, aber nicht braunen, dann den Sauerampfer
zufiigen. Durchmischen und mit drei Vierteln des Weins tbergielen. Zum Kochen bringen,
die Ubrigen Kréauter zugeben und nach Bedarf Wein zugielRen, das Ganze soll mit Flissigkeit
knapp bedeckt sein. Ohne Deckel 12-14 min kochen lassen. Kurz vor dem Servieren Eigelb,
der zuvor mit Sud verquirlt wurde, und Créme fraiche unterziehen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen.

ALTERSBACHER  SAUERAMPFERSUPPE  (LANDGASTHOF HUHN)

300 g gewaschene und in Streifen geschnittene Sauerampferblatter in Butter andiinsten, 300 g
kleingewurfelte Kartoffeln zugeben, leicht salzen und mit Wasser auffullen 20 min leicht
kocheln lassen. 1 Tasse sifRe Sahne mit 1 Ei verrihren und in die Suppe einriihren. 1 Tasse
Brennnesselblatter fein gehackt untermischen noch etwas kdcheln, in Tassen fillen, mit
Brotwirfeln bestreuen und im Grill mit Kése Giberbacken
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AMPFER-BLATTER IN BUTTER (Koswmos)

Sauerampferblétter nur wenig zerkleinern und griindlich waschen. Nur mit dem anhéngenden
Wasser in einem Topf erhitzen und etwa 10 Min. garen. Wasser abgiefen und in Butter
schwenken. Nach Geschmack wiirzen und heil3 servieren.

ANGELIKA IN DICK-ZUCKER (PERVENCHE)

1 kg junge Angelikawurzeln

1TL Salz

Saft von 1 Zitrone

Essig

350 g Kristallzucker,

1500 g Zucker

2 EL heller Kartoffelsirup.

Die Angelikawurzeln sauber abschaben und in 3 cm lange Stucke schneiden. 1 | Wasser
zusammen mit dem Salz und dem Zitronensaft zum Kochen bringen und die Wurzelstiicke
darin mehr ziehen als kochen lassen, bis sie halbweich geworden sind. Dann einen Schuss
Essig zugeben und Uber Nacht kalt stellen. Am néchsten Tag die Wurzeln mehrmals in
frischem Wasser ziehen lassen und dann gut abgetropft in eine glasierte Schussel legen. 3/8 |
Wasser mit dem Kristallzucker unter Abschdumen 10 Minuten auf kleiner Flamme kochen.
Diese Zuckerldsung Uber die Wurzelstlicke gieRen. Am nachsten Tag den Zuckersaft ablaufen
lassen. Diesen mit 500 g Zucker versetzen und unter Abschdumen klar kochen. Etwas
auskihlen lassen. Am dritten Tag die neuerlich abgegossene Zuckerlésung mit weiteren 500 g
Zucker sowie dem Kartoffelsirup unter Abschdumen klar kochen und wieder Uber die
Angelikasticke gieRen. Nochmals Uber Nacht stehen lassen. Am vierten Tag den
abgegossenen Zuckersaft mit den restlichen 500 g Zucker so lange unter Abschdumen kochen,
bis sich mit der Masse zwischen Daumen und Zeigefinger ein schwacher Faden ziehen l&asst
(Fadenprobe). Nun die Angelikastlicke hineingeben und kraftig aufkochen lassen. Noch heif3
in vorbereitete Glaser fillen. Abkuhlen lassen, luftdicht verschlielen und trocken und kihl
aufbewahren.

ANGELIKAPUNSCH  (PERVENCHE)

30-40 g geschnittene Angelikawurzel

400ml weiller Rum oder guter Korn

Zitronenscheiben

Die Angelikawurzeln mit 1 | kochendem Wasser berbriihen. Den Schnaps dazugieRen und
mit Zitronenscheiben servieren.
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ANISBOGEN (PERVENCHE)

2 Eier

100 g Puderzucker

60 g Mehl

1 gehéaufter EL Anis

Eier und Puderzucker sehr schaumig rihren. Das Mehl draufsieben und unterziehen. Mit zwei
Kartoffelloffeln nussgroRe Haufchen formen und diese in groRem Abstand auf ein gefettetes
und bemehltes Blech setzen. Jedes H&aufchen mit Anis bestreuen und in das vorgeheizte
Backrohr schieben. Bei 175 Grad etwa 10 Minuten backen.

T X N Ne Ne N N N N X X X X X X X % % 0 0 0 %0 %0 X X X X X X Re R R R N N X X X N X X X X X X X X N X X 2 X X X X X N X N N X % % N
X X De Np Np Np N N N X X X X X e X X N N % X N X X X X X X N NP NP NP NP NP NP NP Np N X X X X X X X X 0P X X X X X X X X X X X Np N X X X N

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



	Vorwort zum Sammeln und zur Verwendung von Wildgemüse
	Allgemeine Rezepte
	Aal in grüner Sauce  (Mességué)
	Altersbacher       Sauerampfersuppe     (Landgasthof Huhn)
	AmpferBlätter in Butter (Kosmos)
	Angelika in Dick-zucker (Pervenche)
	Angelikapunsch    (Pervenche)
	Anisbögen (Pervenche)

