TANNENSPITZENLIKOR

ca. 6 junge Tannenspitzen ( Hellgriin und weich ) , mit 150 g weilem Kandiszucker
in eine weithalsige Flasche geben. % Liter Gin oder guter Wodka dazugeben

und 2 Monate ziehen lassen. Dabei téglich schiitteln , damit sich der Zucker auflGst
Nach 2 Mon. Abseihen und in kleiner flaschen fiillen.

BROMBEEREN IN ESSIG

1 kg Einmachzucker mit % Liter Weinessig aufkochen.

1 kg Brombeeren dazugeben , aufwallen lassen und mit dem Essig in Gldser
fiillen und verschlieBen.

Passt gut zu Schweinefleisch und kaltem Rindfleisch .

ROSENSUPPE

1 Hand voll duftende Rosenblétter ( das weifle entfernen.)

6-7 EBloffel frisch gemahlenes Wei3brot

11/2 Liter Milch

1 Prise Salz und 1 Pr. Zucker

2 Eigelb.

Die Bliitenblétter fein hacken und mit dem WeiBlbrot mischen , in die kalte
Milch einriihren . Ungeféihr 8-10 Minuten leise kdcheln lassen . Salz und Zucker
dazugeben und mit dem Eigelb legieren.

ROSENPESTO

1 Hand voll duftende Rosenblitter, 1 Hand voll Basilikum, 1 Knoblauchzehe,

1 EBL. Pinienkerne . Alles zusammen im Mixer zerkleinern . 3 EBl. Geriebener
Kise , 2 Teel Rosenwasser ( Apotheke ). alles zusammen in ein Glas geben und
mit einem guten Oliven Ol auffiillen. Umriihren und geniessen.

FEENBUTTER

Y, Pfund zimmerwarme Butter, von 2 Holunderbliitendolden
die einzelnen Bliitchen abzupfen und zusammen mit 2 gestrichenen EBl6{fel
Puderzucker unter die Butter riihren.



HOLUNDERBLUTENSEKT

9 Liter Wasser, 1 Liter WeiBiwein ,140 ml Weilweinessig ( 41/2 % )

1 Kg. Zucker, 1 Zitrone in Scheiben , 8 gr. Holunderbliitendolden.

Alle Zutaten in einen sauberen Eimer geben und gut mischen.

7 Tage morgens und abends gut umriihren.

Am 8. Tag alles durch ein Mulltuch sieben und in Champagnerflaschen ( Mul3 )
fiillen. Mit Plastikkorken ( Fachhhandel ) verkorken und verdrahten

Im kiihlen Keller kommt es zur zweiten Gérung . Vorsichtig — die flaschen stehen
unter Druck und kénnen leicht platzen.Der Sekt ist nach 4 Monaten trinkbereit. Sein
volles Aroma hat er allerdings erst nach 2-3 Jahren

LEICHTER MELONEN HOLUNDER DRINK

1 Honigmelone halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel
entnehmen und piirieren.1 1 Apfelsaft und den Saft von 2 Zitronen ,

dann ca .100 ml Holunderbliitensirup dazugeben. 1 Zweiglein Pfefferminze zufligen
und kiihlen.

Vor dem Servieren mit Mineralwasser auffiillen

HOLUNDERBLUTENSIRUP
2 ungespritzte Zitronen waschen und schilen auspressen.600 ml. Wasser,
6 Holunderbliitendolden, 2 Teel. Zitronenséure.
Den Zucker und das Wasser aufkochen lassen , die Holunderbliiten dazugeben
und 10 Minuten kdcheln lassen. Die Zitronenschale dazugeben und erkalten lassen.
Durch ein Sieb geben.die Zitronenséure in dem Zitronensaft auflésen und zum
Sirup geben. In Flaschen fiillen und kiihl aufbewahren.

HOLUNDERBLUTENGELEE

8-10 groBe Dolden Holunderbliiten in 1 Liter Wasser tiber Nacht einweichen .
Am néchsten Tag durch ein Sieb gielen und mit dem Saft von 1 Zitrone und
1 Y2 Kg Gelierzucker etwa 10- 15 Minuten schwach kochen lassen.

Die Gelierprobe machen .( nach Bedarf noch 1 Beutel Gelfix dazu geben.)
Noch heiB} in Gléser fiillen und verschlieen.

Kann auch mit Apfelsaft und Gelfix , anstatt Wasser und Gelierzucker
zubereitet werden.



1 kleines Glas Miracle whip , 4 gekochte Eier , 1 Bund Pimpinelle,
1 gute Hand voll junger Giersch , 1 geh. Teel. Geriebener Meerrettich ( Gla:

die Eier pellen und klein hacken. Die Kriuter ganz klein schneiden ,
oder am besten durch den Mixer geben.. Mit dem Meerrettich zusammen , ¢
in einer Schiissel verrriihren.

SPITZBUBEN MIT GANSEFINGERKRAUT

750 g mehlig kochende Kartoffel, 70 g Mehl , 2 Eier, 1 Hand voll Génsefin,
Giersch und Spitzwegerich gemischt .Salz , Muskat, Butterschmalz zum Av

Die gekochten Kartoffeln schilen, durchpressen und abkiihlen lassen.

Eier, Mehl , Salz und Muskat dazugeben und gut durchkneten.

Die gewaschenen und getrocknete Kriuter, sehr klein schneiden und zu den
Kartoffelteig geben.

Auf einer gemehlten Arbeitsplatte , Fingernudeln ( Spitzbuben ) formen , u
im heiflen Butterschmalz ausbacken.

NACHTKERZENWURZELGEMUSE

1kg Nachtkerzenwurzeln, 40g Butter, 20 g Mehl , 1 eigelb, Sahne, Salz,
Pfeffer , Muskat und einige Nachtkerzenblétter

Die Wurzeln schilen und in 4 cm GrofBle Stiicke schneiden , in Salzwasser k
Aus Butter und Mehl eine Einbrenne machen , mit Briihe aufgieBen und di¢
dazugeben. Mit Ei und Sahne legieren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit den kleingeschnittenen
Blittern garnieren.

BRENNESSEL KAVIAR PASTE

30 g Brennessel Samen ,3 EBL. Olivendl , 2 Knoblauchzehe , 1 kl. Zwiebel
2-3 getrocknete Tomaten-kleingeschnitten, Salz , Zitronensatft.

Die Brennesselsamen im Olivendl anbraten , Knoblauch und kleingeschnitt
dazugeben und kurz mitbraten.
Alles zusammen mit den getrockneten Tomaten vermischen und abschmec



MANDELBUTTER

250 g Butter , 100g gehackte Mandeln gerdstet, 1 Prise Salz , etwas Pfeffer ,
> Bund Petersilie ( fein gehackt ), klein wenig Chili .

Alles zusammenriihren -fertig
Man kann die Butter auch mit Sonnenblumenkernen machen .

4

SCHMAND - DIP

2 Becher Schmand , 2 gehéufte Teeldffel Gourmetkrauter ,

etwas Salz, 2 gehdufie EBloffel gehackte Petersilie ,

Alles zusammen rithren und kurz vor dem Anrichten

2 Hand voll Réstzwiebeln unterheben. ( so bleiben sie noch schon kross ).

WIESENBROKKOLI

Sie brauchen die Bliitenknospen vom WIESENBARENKILAU , bevor sich
die Dolden entfaltet haben.

In etwas Salzwasser kurz blanchieren , abtropfen lassen .

Dann eine Mehlschwitze anrithren und mit dem Gemiisewasser abldschen.
Etwas Pfeffer und Muskatnul} dran reiben.Mit Buillon und evtl. Salz
nachwiirzen .Das Gemiise zugeben und zum Schluf} einen Schull Sahne
unterriihren.

Ebenso kénnen sie die zarten Stengel der Wiesenbirenklaublitter als
Gemiise zubereiten.

Die Stengel miissen sie schélen ( wie Rhabarber)

und dann , wie der Wiesenbrokkoli zubereiten .

Oder sie panieren die blanchierten Stengel und backen sie in etwas
Butterschmalz aus oder frittieren sie.



HOLUNDER — MELISSEN-SIRUP (ohne kochen
)
3 Liter Wasser,2 kg. Zucker , 100 g Zitronenséure ,8-10 Holunderbliitendolden ,
200 g Zitronenmelisse

Zucker und Zitronensidure im Wasser auflésen, dann die Melisse und den Holunder
dazugeben. Gefill abdecken und kiihl im Keller aufbewahren . Téglich 2 x
umriihren und am dritten Tag alles filtern und in Flaschen fiillen.

Man kann auch Bio Orangen oder Zitronen dazugeben .

Holunder-Rosenlikér

3 Holunderbliitendolden ,3 Bliiten von weif3/gelben duftenden Rosen .

175 g Kandiszucker , 1 fl. Kornschnaps .1 Vanillezucker

Die groben Stiele von dem Holunder entfernen und die Bliiten in ein Glas
geben.die Rosenblitter , Kandiszucker und Vanillezucker dazugeben und mit dem
Kornschnaps auffiillen.

6-8 Wochen zirhm lassen ,ab und zu schiitteln , damit sich der Kandiszucker aufldst
Abfiltern und in Flaschen flillen.

Nach 4-6 Monaten hat er seinen vollen Geschmack .

LABKRAUT-SEKT

3,5 1. Wasser, 100 ml. Apfelessig ,Saft-1 Zitrone, 300 g Zucker,

20 Rispen Wiesenlabkraut.

Alles zusammen in ein groBes Gefi3 geben. Die bliiten miissen bedeckt sein.

1 Woche in die Sonne stellen. Abseihen. Kann sofort getrunken werden , oder in
Flaschen fiillen und gut verschlieBen.

Schmeckt auch gut gekiihlt als Aperitif.

KRAUTERLIMONADE

1Stingl Giersch, 1 Ranke Gundermann , 1 Sténgel Minze ,5 Blitter von
schwarzen Johannisbeeren , etwas Zitronenthymian, 11. Apfelsaft,

Saft v. 1 Zitrone , Mineralwaser.

Die Kriuter mindestens 3 Stunden im Apfelsaft ziehen lassen, dann entnehmen
Zitronensaft dazugeben und mit kaltem Mineralwasser auffillen.



