Krauterfihrung mit Verkostung am 17.06. 2023
NABU Schiffweiler

Krauterdipp
Zutaten: 1 Handvoll Wildkrauter nach Wahl, Frischkase, Senf, Zitrone, Salz, Pfeffer
Zubereitung: Die Wildkrauter waschen, klein schneiden und in der saueren Sahne purieren. Mit
den restlichen Zutaten vermischen.

Mohren Aufstrich
Zutaten: 1 kleine Zwiebel, 100 Butter in Stiickchen, 250g Md&hren in Stiickchen, 140g
Tomatenmark, 1 TL Thymian, 1 TL Oregano oder Majoran, 1 TL Salz, Wildkrauter nach Wahl
(Franzosenkraut, Nachtkerze, Spitzwegerich, Malve, Schafgarbe)
Zubereitung: Zwiebel fein hacken und in der Butter andiinsten, kleine gewiirfelte Karotten zu
geben und weich diinsten, Mit den restlichen Zutaten vermengen und noch kurz diinsten.

Marinierter Brie auf Beinwellblattern
Zutaten (fiir ca. 5 Personen): 300g Briekase, 2-3 Knoblauchzehen (wer will), 100ml Olivendl, 100ml
Wasser, 15 ml Zitronensaft, Zitronenschale, Salz, Léwenzahnbliten Sirup, frisch gemahlener
Pfeffer, 10-20 Beinwellblatter, je 3-4 Stangel Dost, Pfefferminze
Zubereitung: Eine Marinade aus Olivendl, Wasser, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Lowenzahnbliten
Sirup rihren. Schale einer unbehandelten Zitrone klein reiben. Je 3-4 Stangel Dost und
Pfefferminze fein hacken. Dicke Blattrippen der Beinwellblatter rausschneiden, die Blatter waschen
und gut abtrocknen. Mit einer Teigrolle und etwas Marinade walken. In eine flache Schiissel
abwechselnd schichten: 1 Lage Beinwellblatter. Krauter, Zitronenschale und Knoblauch (in diinne
Scheiben geschnitten), darauf die Halfte der Kdsemenge (in mundgerechte Stlicke geschnitten).
Mit etwas Marinade betraufeln. Darauf wieder eine Lage Beinwellblatter, darauf Krauter,
Zitronenschale und Knoblauch. Die letzte Schicht bildet wieder Kase, die restliche Marinade
verteilen Uber den Kdse. Etwas andriicken, damit alles mit Marinade gut getunkt ist. Mit einer
Klarsichtfolie bedecken und mindestens 3 Stunden (besser (iber Nacht) ziehen lassen. Mit Baguette
oder WeiRRbrot genieRen.

Erdbeer- Sauerampfer- Tiramisu
Zutaten: 3 Handvoll Sauerampfer, % Bio- Zitrone (Schale und Saft), 200g Frischkase, 200g saure
Sahne, Prise Salz ,Honig, 8 Loffelbiskuits, 250g Erdbeeren, etwas Rohrzucker, Rosenbliiten, Minz-
Honig- SoRe
Zubereitung: Sauerampfer waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Frischkase
und saure Sahne gut verriihren. Abgeriebene Zitronenschale und Saft dazugeben. Sauerampfer
unterriithren und mit Salz und Honig abschmecken. Loffelbiskuits zerbroseln. Erdbeeren waschen,
in Scheiben schneiden und etwas zuckern. Loéffelbiskuits, Dipp und Erdbeeren nacheinander in
Glaser schichten, mit einer Rosenbliite dekorieren. Mit MinzsoRe betraufeln.

Herstellung der MinzsoRe
Verschiedene Minzsorten in sehr wenig Wasser mit einem Plirierstab plirieren, Honig zugeben,
nochmals kurz durch plrieren.

—~

Vital Art Krduterpddagogik, M V\”"’l\ o 2r Str. 83, 66482 Zweibriicken
Tel. 06332-905409, Mobil 017 dfal FAXterr@uweb.de, www.vitalart-praxis.de
© Copyright Vital Art N~

Re


mailto:marcela.knerr@web.de
http://www.vitalart-praxis.de/

