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Geschmackserlebnis Slow Food

Wildkrauter Convivium Karlsruhe

Wildkrauterrezepte 20.04.2013

Barlauch-Dip mit Gansebliimchen und Lachs

Zutaten: 1 Pck. Pumpernickel, 100 g Lachs, 200 g Frischkase, 80-100 g Schmand (od.Creme fraiche)
1-2 Handvoll Barlauch kleingeschnitten, Krautersalz, Pfeffer, 1 EL Léwenzahn-
Blltensirup, 1 TL Holunderbliitenessig, Ganseblimchen zur Deko

Zubereitung: Frischk&se und Schmand verriihren, Barlauch dazugeben, mit
Essig, Léwenzahnblitensirup mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken

Dip aufs Brot mit kleingehacktem R&ucherlachs und Gansebllimchen belegen
Léwenzahnkapernaufstrich:

2-3 hartgekochte Eier mit 3-4 EL Léwenzahnkapern, 2 EL Leindl, etwas Zitrone, Salz
1 TL Senf 509 Frischkase

Tomaten-Brennessel- Suppe

Zutaten: 4 gr.Tomaten ( oder auch Dose mit Tomaten in Stlicken, falls keine Tomatenzeit)
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, O, etw. Zucker, 600 ml GemUsebriihe, etw. Balsamicocreme
100 ml Sahne, 3-4 Handvoll Brennesselblatter und ev. Etwas Taubnessel

Zubereitung: Tomaten und fein geschnittene Zwiebel und Knoblauch in Zucker und Ol anbraten
Briihe dazugeben etwas einkochen lassen, Sahne dazu und geputze feingeschittene
Brennesselblétter dazu ( vorher abwaschen, dann brennen sie nicht mehr so beim schneiden)

Quiche Lorraine mit Giersch
Zutaten: Teig: 250 g Mehl, 150 g Butter, 1 Ei, 2-3 EL Weisswein; Salz

Belag: 2-3 Handvoll Giersch kleingeschnitten; 100 g Schinkenwdrfel
2-3 Eier, 300-400 g Schmand oder Creme fraiche,Pfeffer, Muskatnuss,Bllitensalz

Zubereitung: alle Zutaten fiir den Teig mischen, Teig ca 1/2 Std. kaltstellen
dann ausrollen und in gefettete Quiche-Form
Belag: Giersch putzen und kleinschneiden; Schinkenwiirfel anbraten, Eier und Schmand verriihren
mit Pfeffer und Muskat wiirzen; Masse auf Teig geben, darauf Giersch und Schinken
im vorgeheizten Ofen Stufe 4 ca 1/2 Std. backen, dann mit Blitensalz bestreuen
und nochmals 10 Min backen.

Wildkrauter-Vinaigrette

1-2 EL Essig, 4 EL ol, etw.Honig od.Blitensirup , Senf, Krautersalz, Pfeffer, 100 g Wildkrauter
(evtl. noch 1-2 hartgekochte Eier), evtl. noch etwas Briihe
passt gut zu Spargel, hellem Fleisch, Kartoffeln, griinem Salat

Himbeertétchen mit Minze und Sauerampfer

ca 10 Loffelbisquits, 200g Mascarpone, 200g Schlagsahne,1 TL. Vanille, 30g Zucker, 100g Sauerrahm 400g Himbeeren,
Sahne steif schlagen zus. mit Zucker, Vanille, Sauerrahm und Mascarpone mischen.

Himbeeren mit Minze und kleingeschnittenem Sauerampfer plirieren

Bisquit zerbrdseln, in kleine Férmchen/Gléaser geben, darauf abwechselnd beginnend mit den Himbeeren und der
Mascarpone-Sahne Masse schichten, Gber Nacht kalt stellen.

Wildkrauter in Olivenél:
um die gesammelten frischen Kréuter etwas haltbar zu machen, geht folgendes:

Krauter grob hacken , dann mit etwas Salz und Olivendl plrieren; in kl. Glaser flllen
und mit olivendl bedecken, halt ca. 2 Wochen im Kiihlschrank



