:
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Eine Sendung fiur Hobbyfreunde, Tuftler,
Bastler und Leute, dié Spa3 daran haben, sich
selbst zu beschéftigen.

Nach einer Idee von Wolfgang Back und Jean
Pitz

Diesmal: ES GRUNT UND BLUHT (WILDGE-
MUSE)

Liebe Zuschauer,

als wir diese Hobbythek Uber das Wildgemiise
vorbereiteten, da ereigneten sich seltsame
Dinge. Jeder, der die Nachkriegsjahre eini-
germaBen bewuBt miterlebt hat, konnte zu
dem Thema etwas beisteuern. Zum Beispiel
horten wir immer wieder: “Ja, den Brennes-
sel-Spinat kenne ich noch - der schmeckt
ganz groBe Klasse, viel besser als Blattspi-
nat." Aber keiner von unseren Gepréchspart-
nern - wir selbst eingeschlossen - hat jemals
den Versuch unternommen, dieses "doch so
gut schnmeckende Gemiise " in der heutigen
Zeit noch einmal auf den Tisch zu bringen.
Woran liegt das? Nun, sicherlich zu einem
GroBtetl an der Bequemlichkeit und zum
anderen auch an der fehlenden Inspiration.
Und gerade dies wollten wir mit unserer
Sendung erreichen: wir wollten Hinweise und
Anregungen geben, dal die Natur viel mehr
bereithélt, als das, was wir beim Gemiise-
héndler zu kaufen bekommen. Bei weitem
reichte unsere Sendezeit nicht aus, um all die
Krdutlein zu erwadhnen, die sich vorziiglich als
Gaumenspezialitdt eignen. Denn iber loo
Pflanzen wachsen alléin in unseren Breiten,
die sich sehr gut als Leckerbissen zubereiten
lassen und -die man normalerweise nur als
Unkraut, als Blume oder als Zierpflanze
kennt.

Und damit sind wir auch schon mitten im
Thema "Wildgemiise". Unser kleiner Gag am
Anfang der Sendung, als die Geburtstagsrosen

gefuttert wurden, ist fiir Sie vielleicht schon.

eine Anregung daB man selbst aus Rosen
etwas Essbares zaubern kann, das die ver-
wohntesten Feinschmecker zufriedenstellt.

Wie widre es z. B. mit einem Rosenkuchen,
mit Rosenmarmetlade oder mit Rosenkonfekt?
Wenn Sie sich dafir interessieren, so kdnnen
wir ein kleines Bichlein mit dem schénen
Titel "Nimm Rosen zum Dessert” empfehlen,
in dem eine ganze Menge - sicherlich unge-
wihnliche - Rezepte niedergeschrieben sind.
Bezugsquelle und Preis finden Sie auf der
letzten Seite dieser Anleitung.

Das Verbliiffende war fiir uns in der Tat, da8
die Natur so viele genieBbare und gut
schmeckende Pflanzen bereithilt (nicht nur
Rosen) und daB es bei dieser Fiille an Varia-
tionen eigentlich nur recht wenige Kréutlein
gibt, die wirklich giftig sind. Oft ist es sogar
s0, daB diese Gewdchse nicht nur auBerge-
wohnlich gut schmecken, wenn man sich ein
biBchen Miihe bei der Zubereitung macht,
sondern da0 sie neben den Néhr- und Ge-
schmacksstoffen auch echte Wirkstoffe ent-
halten, die in der Naturheilkunde gute Resul-
tate zeigen, Es sind meist Kréuter, die heute
fast in Vergessenheit geraten sind. Vergessen
ist auch ein alter Wahlspruch, den der be-
rihmte Arzt und Naturphilosoph Paracelsus
schon im Mittelalter prégte. Er driickte das
damals so aus:

"Unsere Nahrungsmittel sollen Heilmitte! und
ungsere Heilmittel Nahrungsmittel sein™.

Wir haben uns dieses Motto gerade fiir diese
Hobbythek zu eigen gemacht. Diesmal sollte
aber nicht die Gesundheit im Vordergrund
stehen, wie bei unserer Sendung, die wir vor
einem Jahr zum Thema Kréuter und Gewiir-
ze gesendet haben, sondern wir wollten nun
zeigen, daB man auch mit Krdutern unsere
Speisekarte bereichern kann; die Gesundheit
bekommt man dann quasi gratis dazugelie-
fert. Wir sind noch nicht am Ende mit der
Aufzdhlung der Vorteile: der Aufwand ist
gering, das Sammeln macht SpaG, es kostet
nichts, die Zubereitung fordert die Phantasie
heraus und man bekommt wieder etwas mehr
Zugang zur Natur,



Ein vielseitiges Pfldnzchen: Die BRENNESSEL

Die Brennessel, die die meisten sicher von
ihrer unangenehmen Seite her kennen, ist ein
universell verwendbares Gemiise, das in allen
Variationen besonders gut schmeckt. Manche
hehaupten sogar, daB die Pflanze nur deshalb
brennt, weil sie sonst von Mensch und Tier
schon ldngst ausgerottet worden wiére. Man
findet sie uberall: an H&dusern, Hecken und
Zdunen, Waldrandern, FluBufern, Graében, in
feuchtem MNiederwald, an Wegen und StraBen,
auf Schutt- und wisten Plitzen, Als Unkraut
steht sie oft im Garten und wéchst hdufig auf
stickstoffhaltigen Bdéden in der Nahe von Weh-
nungen.

Besonders viele gesundheitsfordernde Wirk-
stoffe schreibt man der Brennessel zu. Sie
enthdlt u. a. Lecithin, Chlorophyil, Vitamine
und Mineralsalze und wird bei Nieren- und
Blasenleiden, bei Wassersucht, Hautausschlé-
gen, Gicht, Rheumna und Blutungen aller Art,
eingesetzt, Gesammelt werden nur die Trieb-
spitzen mit den zarten Blattern. Beim Sam-
meln sollte man Handschuhe anziehen, Der
Grund dirfte klar sein. Nun aber zu den
Rezepten:

Brennesselspinat

Die gesammelten Brenneaselbldtter werden
grindlich gewaschen - am besten mehrmals,
Es liegt dann an lhrem Geschmack, ob-Sie die
Blédtter hacken oder ganz lassen, dhnlich wie
dies ja beim normalen Spinat ist - da gibt es
Blattspinat und pirierten Spinat. Das Rezept
ist genauso wie bei normalem Spinat. Sie
konnen ibn mit gewirfeltem Speck, mit Butter,
mit Zwiebeln oder als Rahmspinat zurechtma-
chen. Die sonstigen Zutaten sind sicherlich
auch klar: Salz, Pfeffer, etwas Muskat; wer
will, kann ihn mit Mehl binden - alles nach
Ihrem personlichen Geschmack. Probieren Sie's
- wir wetten, daB wir nicht zu viel versprochen
haben.

Brennessel als Salat:

Hierbei missen Sie die jungen Brennesseltrie-
be, damit sie nicht auf lhrer Zunge brennen,
kleinhacken. Das Kleingehackte geben Sie als
Zusatz (etwa 20 Prozent) zu Kopfsalat, Toma-
tensalat oder Gurkensalat usw. Auch unter
Kartoffelsalat oder Quark gemischt, geben Sie
diesen Gerichten mit der Brennessel eine
pikante Note.

Eine Russische Brennesselsuppe

Dieses Rezept fand bei uns ganz besonderen
Anklang. Wir miissen sagen, daB wir fir die

Fir 1 Liter Suppe nehmen Sie:

1 Pfund Suppenfleisch (oder die entsprechende
Menge Briihwiirfel)

150 g gewirfelten Schinken oder Schinken-
speck

etwas gemischtes Suppengemiise

Aus diesen Zutaten wird nun eine kréftige
Briihe gekocht. In einem zweiten Topf erwédrmt
man etwa 50 g Butter und dickt es mit sinem
Loffel Mehl an. Die gewaschenen und grobge-
hackten Brennesseln (etwa 1 Pfund) dilnstet
man darin und gibt die Fleischbriilhe nachher
dazu. Dann wird die Suppe kréftig durchge-
kocht und mit gehackter Petersilie und Dill
gewirzt, Und dann kommt das "Echt Russi-
sche” man gibt einen halben Becher, das ist
etwa 1/8 Liter, saure Sehne und ein paar in
Scheibchen geschnittene angebratene Wiirst-
chen dazu. Beim Servieren geben Sie dann in
jeden Teller ein warmes, hartgekochtes Ei. Es
sieht sehr hiibsch aus, wenn Sie das Ei in der
Mitte des Tellers aufrecht stellen. Nun, lduft
Ihnen bei dieser Suppe nicht schon das Wasser
im Munde zusammen?



Das ndchste Unkraut: Der LOWENZAHN

Ahnlich wie die Brennessel, so ist auch der
Ldwenzahn als Unkraut jedem Gartner und
allen Bauern ein Greuel. Er ist praktisch
uberall* in groBen Mengen verbreitet. Der
Ldwenzahn, ein Korbblitler, verédndert sein
Aussehen je nach dem, wo er wéchst; z. B. im
Hochgebirge hat er nur kleine Blatter-Roset-
ten. Ebenso variationsreich sind auch die Be-
zeichnungen. Je nach Landstrich heit er
Kletten-, Kuh-, Puste- oder Butterblume. Die
Hauptwirkstoffe sind das Vitamin B, , Insulin
und Bitterstoff, die vor allem bei L%:ber- und
Gallenleiden, bei Rheuma, Arthrosen und Er-
krankungen der Wirbelgelenke, Leiden der
Harnorgane, Ekzemen und zur Stoffwechsel-
verbesserung (Blutreinigungskur) heilend bei-
tragen sollen. .

Doch nun wieder zur Praxis, zu den Rezepten.
In der Hobbythek-Sendung iiber KRAUTER
UND GEWURZE im vergangenen Jahr, hatten
wir den Ldwenzahn schon einmal vorgestellt.
Wir bereiteten mit den Bliten einen kdstlich
schmeckenden Aufgesetzten. Wir wollen an
dieser Stelle gerne das Rezept noch einmal
wiederholen.

Frihlingserwachen: ein Lowenzahnbitter

Nehmen Sie 20 bis 30 Blumen von gerade
aufgeblihtem gelben Ldwenzahn, Die gelben
Blitenblatter miissen vorsichtig abgezogen
werden (die griinen Kranzbldtter dirfen nicht
mitverwendet werden, da sie Bitterstoffe ent-
halten).

Die Blitenblatter werden mit 1/2 Liter
Schnaps (38%-igem [oppelkorn) iibergossen;
etwa eine Woche ziehen lassen und danach
tber einen Kaffeefilter abgegossen. Probieren
Sie's einmal, wir wetten, daB Sie mit diesem
Schnaps die Midigkeit aus den Knochen be-
kommen.

Ein Léwenzahnsalat

Ganz herrlich schmeckte uns der Ldwenzahn-
salat. Natiirlich mul man darauf achten, daB
man nur ganz junge Bldtter dazu nimmt, denn
ansonsten ist der Geschmack vielleicht zu
bitter. Die Bitterstoffe sitzen ibrigens nicht
im Stengel der Pflanze, wie man vielleicht an-
nehmen konnte, sondern in den Blattspitzen.
Zur Salatherstellung miissen die L&wenzahn-
bidtter qut verlesen und vor allem - wie immer
- gut gewaschen werden. 7ubereitet wird er
etwa wie Endiviensalat. Besonders qut
schimeckte er uns nach der sogenannten
Bauernart. Dazu werden Wiirfel von durch-
wachsenem Speck in der Pfanne angebraten
und - wie man es sehr oft in Frankreich macht
- mit in Butter und Knoblauch gerdsteten
WeiB- aoder Toasthrotwiirfeln gemischt.

Die Léwenzahnblatter werden in eine leicht
angewdrmte Schiissel gegeben, die vorher mit
einer Knoblauchzehe -ausgerieben wurde. Dem
Salat wird - wie iiblich - Ol und Essig nach
Geschmack hinzugefiigt.

Eine Delikatesse: L&wenzahn-Embryo-
Bliitengemiise

Ftwas mihsam ist das Sammeln dafiir schon,
denn Sie bendtigen fiir das Embryogemiise die
kleinen Bliiten des L&dwenzahns - und die sind
nun eben relativ klein, so daB Sie schon einige
Zeit investieren miissen, um eine anstindige
Portion auf den Tisch zu bringen. Aber dafiir
werden Sie nachher durch den guten
Geschmack des Gemiises belohnt. Die Bliiten
schmecken uns zumindest besser als Rosen-
kohl. Wenn Sie im Garten oder auf der Wiese
mit einem Messer den ganzen Biischel aushe-
ben, so finden Sie im Inneren einige kleine
Knospen, aus denen nachher der Stengel
herauswichst. Diese puhlen Sie dann heraus,
waschen die Bliiten gut und erhitzen Sie dann
in einer Pfann_e, in der Sie vorher etwas Butter
zerlassen haben. Sie schwenken die Bliiten ein
paar Minuten in der Butter und schmecken

nachher mit Salz und Pfeffer ab. Guten Appe-
tit!



Ein zweites Gemiise: Aus den Bléttern

Aber mit Léwenzahn 188t sich auch ein weni-
ger miihsames Gemiise bereiten. Man nimmt
dazu wieder die jungen, hellen Blitter. Am
besten macht man es so, daB man mit dem
Messer die Wurzel abschneidet, so daB der
Liwenzahnkopf auseinanderfdllt. Beim Wa-
schen sortiert man die alten und groBen Blat-
ter heraus, widscht sie sehr sorgfaitig. Die
Bldtter werden dann in kochendem Wasser
etwa 2 - 3 Minuten lberbriiht, um den Bitter~
geschmack etwas abzumildern. Nach dem
Abbriihen lber ein Sieb dinstet man die Blat-
ter in Butter an. Pfeffer und Salz je nach
Geschmack. Wer das Gemiise nicht & la nature
essen mochte, der kann es natirlich mit einer
Mehlschwitze andicken. Wir versprechen nicht
zuviel, wenn wir behaupten, da@ das Ldwen-
zahngemiise dem  italienischen  Broccoli
durchaus Konkurrenz machen kann.

In Frankreich - teilweise auch bei uns -wird
L&wenzahn sogar in Gewdchshéusern und Kel-
lern angebaut und zwar mioglichst dunkel,
damit die Blédtter hell bleiben. Bei Freiland-
pflanzen werden zum gleichen Zweck sogar die
jungen Triebe oben abgebunden, damit das
Innere kein Licht erhdlt (dhnlich wie bei
Endiviensalat), und somit schén hell und zart
bleibt. Wenn Sie es den franzdsischen Fein-
schmeckern nachmachen wollen, so kdnnen iie,
Lowenzahnsamen bestellen. Auf der letzten
Seite geben wir eine Adresse an.

Deutsche Kapern

Kapern, die man als pikante Beilage zu
Fleischgerichten, zu Wurst, zu Tartar, zu
Kdse, auf Pizzas und in Sossen reicht, kommen
normalerweise aus sidléndischen Gegenden.
Aber auch in unseren Breiten kdnnen wir einen
durchaus gutschmeckenden Kapernersatz
selbst herstellen, Es ist verbliiffend, wieviel
Blumenknospenarten man auf deutschen Wie-
sen finden kann, die sich vorziglich als
"falsche Kapern" verwenden lassen, Zum Bei-
spiel eignen sich die kleinen Knospen der
Sumpfdotterblume und des Scharbockskrautes,
von dem man auch die kleinen Wurzelknollen
verwenden kann. Diese kleinen Knoilen sehen
aus wie Kartoffeln in Miniaturformat.
Ubrigens,” nach der Sendung erfuhren wir, dag
die Bldtter des Scharbockskrautes unter den
Gittstoffen gefiihrt werden, aber eben nur die
Blatter,

In einem Buch fanden wir folgende Beschrei-
bung: '
"Einzelne junge Blatter als Zutat zu Salaten
oder Spinat; vor Genu zahlreicher Blatter ist
zu warnen.. Die Brutkndllchen abgebliihter
Pflanzen werden zu deutschen Kapern verwen-
det".

Nun, Kapern werden Sie sicherlich nicht pfund-
weise essen, so daB uns die Verwendung unkri-
tisch erscheint. Giftig ist eigentlich alles, was
man im UbermaB genieBt.

Besonders eignen sich aber die bereits ange-
sprochenen Embryo-Knospen des Lwenzahns.
Ebenfalls sehr gut schmecken die Blitenkno-
spen von Ganseblimchen. Auch gerade aufge-
gangene Blumen kann man verwenden, die dann
zusdtzlich eine dekorative Note bringen. Am
besten stellt man eine Mischung von verschie-
denen Knospenarten her.

Die Zubereitung ist sehr einfach: man kann sie
roh oder abgebriiht einlegen. Will man. die
Kapern roh, dann legt man sie zundchst 24
Stunden lang in eine starke Salzwasserldsung
von etwa 1/8 Liter. AnschlieBend gieGt man
das Wasser ab und legt die Knospen in krafti-
gem Kréauteressig ein und 140t sie ca. 14 Tage
ziehen. Bei der zweiten Methode briiht man die
Blitenknospen zundchst in kochendem Salz-
wasser kurz ab und legt sie dann in den
Krauteressig.

Ubrigens: den Krduteressig kdnnen Sie zu
Hause sehr gut selbst zubereiten. Wir wieder-
holen deshalb an dieser Stelle noch einmal
unser Rezept, das wir in der Sendung Uber
"Kréduter und Gewlirze" schon einmal vorge-
stelit haben.




Gihaebliimchen kann man essen

Wir konnten uns zuerst gar nicht vorstellen,
daB man dieses liebliche Pfldanzchen auch in
der Kiiche verwenden kann, Doch als wir es
probiert hatten, waren wir erstaunt, wie gut
Ganseblimchen schmecken, Und sogar Heilwir-
kungen werden *dem kleinen Pfldnzchen zuge-
schrieben. Zerquetschte Ganseblimchenblatter
wurden friher zur Wundbehandlung verwendet,
da sie blutstillend und heilend wirken sollen.
Wir schlagen Ihnen vor, die Blatter einmal zu
Gemiise zu verarbeiten. Am besten schmeckt
es in Verbindung mit dem Sauerampfer. Der
milde Geschmack des Ganseblimchens harmo-
niert sehr gut mit der herben Geschmacksrich-
tung des Sauerampfers.

Ein weiteres Unkraut fiir den Kochtopf:
VOGELMIERE

Wenn Sie Gartenbesitzer sind, so haben Sie
sich bestimmt schon uber dieses wuchernde
Unkraut gedrgert, das auch in Weinbergen und
auf Schuttpldtzen gedeiht. Wenn Sie die Pflan-
ze nicht kennen, so fragen Sie doch einmal
einen Vogelbesitzer, denn die Vogelmiere (auch
Sternmiere genannt) wird oft als Nahrung
verfittert. In der Volksmedizin wird sie einge-
setzt bei leichten Erkrankungen der Atemwe-
ge, bei Rheuma und Gicht. Wichtig ist, daB Sie
beim Sammeln auf die kleinen, weiflen Bliten
achten, es gibt ndmlich auch dhnliche Gewich-
se mit roten und violetten Bliten. Die sind
zwar nicht giftig, aber ungeniefbar.

Aus der Vogelmiere 30t sich ein herrlich
schmeckendes (vergleichbar mit dem Ge-
schmack von jungen Bohnen) Gemiise kochen.
Es hat einen besonders frischen Geschmack.
Die Zubereitung ist denkbar einfach, allerdings
muB das Kraut vorher gut zerkleinert werden.
Am besten macht man dies wieder mit dem
Wiegemesser.

Sie geben das Kleingehackte in einen Topf mit
zerlassener Butter und lassen es mit ganz
wenig Wasser etwa eine viertel Stunde abge-
deckt durchkicheln. Man kann das Gemiise mit
Mehl oder Starke binden und schmeckt es mit
Salz und Pfeffer ab.

Sie konnen aus der Vogelmiere auch einen
schmackhaften Salat zubereiten. Vergessen Sie
dabei aber nicht die Zwiebel, die geschmack-
lich besonders gut damit harmoniert. Roh
genossen schmeckt die Vogelmiere etwa wie
junge Erbsen oder griine Bohnen.




Kr#uteressig & la Hobbythek

Man nehme:

1 Zweig Thymian (frisch oder getracknet)

1 Prise Lavendelbliiten (evtl. auch frisches
Lavendelkraut)

1 Teeldffel Bohnenkraut

1 Zweig Estragon (oder 1/2 Teelsffel getrock-
neten)

1 Teel6ffel Sellerie (getrocknet) oder 2 frische
Blatter

1/2 Teeldffel Fenchel

1 Lorbeerblatt

Das Ganze iibergieBt man dann mit 1/2 - 3/4
Liter normalem Weinessig (5 % S#uregehalt)
und stellt es einige Tage zum Reifen an einen
sonnigen Fensterplatz. Sie werden sehen, der
Salat schmeckt Ihnen nochmal so qut.

Sauerampfer fiir die Kiiche

Sicher kennen die meisten unter [hnen den
Sauerampfer noch aus der Jugendzeit. Der
leicht saure Geschmack der Blatter ist im
* Sommer beim Spaziergang eine wohltuende
Erfrischung. Sie finden die Sauerampfer-
Pflanzen auf feuchten Wiesen, Grasplatzen, in
Wildern, an Wegréandern und an Bdschungen.
Sauerampfer wird in der Volksheilkunde zur
blutreinigenden Friihlingskur angewandt. Fben-
.so bei Mangel an Vitamin C, als appetitanre-
gendes, die Tatigkeit der Verdauungs und
Ausscheidungsorgane firderndes Mittel, Bei
Nierenschiadigung, Neigung zur Steinbildung,
Gicht und Durchféllen sollte man die Pflanze
meiden.

Wer gerne Sauerampfer iBt, der wird sich
sicherlich auch fir das Sauerampfergemdiise
begeistern, wohei man den Sauerampfer nicht
alleine verwendet, sondern zusammen mit et-
was milderem Wildgemiise (z. B. Génseblim-
chen-Blatter, dazu s. niachsten Abschnitt).

Die Zubereitung ist einfach, z. B. wieder wie
Spinat. Also: etwas Butter, vielleicht eine
Zwiebel, Pfeffer, Salz und eine Prise Muskat.
Wem der Geschmack des Gemiises zu sauer
oder zu herb ist, der kann mit siiBer Sahne oder
einer Prise Zucker oder einem siBen Apfel die
Saure mildern. .

Zu dem Sauerampfergemiise schmeckt beson-
ders gut eine grobe Bratwurst und mehlige
Kartoffeln. Probieren Sie's einmal, Sie werden
nicht enttduscht sein.

Aber das ist noch lange nicht alles, was man
mit Sauerampfer anfangen kann. Klasse
schmeckt er z. B. , wenn man zu Kapfsalat
oder Eissalat etwa ein Viertel (25 %) grobge-
schnittene Sauerampferblatter hinzugibt. Dies
giht dem Salat eine sehr pikante und wiirzige
Note. Angemacht wird der Salat mit der
tiblichen Essig-Ol-Marinade.

Doch eines der kostlichsten Gerichte ist
sicherlich die  Sauerarnpfersuppe & la
Hobbythek, die eigentliich jedem gelingen
miiBte. Man nimmt 3 - 4 Handvoll Sauer-
ampfer, schneidet die Blitter grob {(am besten
mit einem Wiegemesser) und diinstet sie mit
einem. groBen Stiick Butter an, Dann wird
Wasser dazugegeben (etwa 1 Liter) und 15
Minuten gekocht. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dazu gibt man nun 8 Essldffel
slisse Sahne und rihrt 1 Eigelb unter. Ahnlich
wie bei der franzdsischen Zwiebelsuppe soliten
Sie dann die in Tassen gefiillte Suppe mit einer
mit K#se bedeckten WeiBbrot- oder Toastbrot-
scheibe im Backafen (iberbacken Wenn mig-
lich, so sollten Sie nur mit Oberhitze backen,
dann verlduft der Kise gut.




Ein Dessert aus Wildgemiise

Bei unserem Ausflug in die Natur konnten wir
Ihnen sicherlich einige ungewdhnliche Anre-
gungen geben. Aber was noch fehlt, das ist ein
Nachtisch aus Wildgemiise. Und auch dazu
kiinnen wir Ihnen etwas Fxquisites anbieten.
Wie wire es einmal mit einer Huflattich-
Gitterspeise? Mas schmeckt nicht nur sehr
qut, sondern sieht auch sehr dekorativ aus.

Wie der Huflattich in der Natur aussieht, das
wissen Sie sicherlich. Am hesten ist er an den
gelben Bliiten im Frihjahr zu erkennen. Er ist
iberall sehr verbreitet, er ist ein ldstiges
Unkraut auf Ackern, an Wegen, Griben und
Bahnddgmmen. Aber er schmeckt auch gut und
deshalb unser Gotterspeisenrezept.

Sie sammeln 2 Handvoll Huflattichbliiten mit
Stengel. Stengel und Bliiten werden kleinge-
schnitten und dann iber Nacht in 1/4 Liter
WeiBwein eingelegt, so daB alles reichlich
bedeckt ist. Dort hinein gibt man nun 2
Fssloffel Zucker. Am niAchsten Tag wird die
Gelatine angeriihrt und die Gotterspeise fertig
gemacht. Gelatine hekommen Sie im l_ebens-
mittelgeschift entweder in Kdrnerform oder
als Blattgelatine. Sie geben die Gelatine nach
Vorschrift in kaltes Wasser und weichen sie 2
Minuten ein. Der eingetegte Huflattich wird im
Wein erwidrmt, die Gelatine wird dazugegeben
und aufgeldst. Dann sofort vom Herd und in
eine kalt ausgespiilte Schiissel - oder besser: in
Portionsschiaichen - gieBen. Das Ganze muB
nun 2 - 3 Stunden erkalten, damit die Gelatine
sich festigt.

Die Schlagsahne oder VanillesoBe darf natiir-
lich nicht fehlen. Schmecken tut es ganz groBe
Klasse, das richtige fiir einen abwechslungsrei-
chen Speisezettel.

Ubrigens: Huflattichblatter kiénnen Sie auch
nach den gleichen Rezepten wie vorhin als
Gemlse, zur Krdutersuppe oder als Salat ver-
wenden. Huflattich wird sogar als Haustee
gegen Husten und Heiserkeit verwandt.




LITERATURHINWEISE :

"F eld-, Wald- und Wiesenkoehbuch"

Sammeln, Erkennen und Zubereiten von Wildgemiisen

herausgegeben von Eve Marie Helm, erschienen im HEIMERAN-VERL AG,
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OBBYTHER-BUCH

HOBBYTHEK-BUCH Band |

Das Hobbythek-Buch Band | ist mittlerwei-
le in allen Buchhandlungen erhaltlich bzw.
kann es dort schnellstens bestellt werden.
Es ist erschienen in der VGS, Postfach
180269, 5000 Kiln - 1, Tel.: 0221/21 o4 69

Hier eine kurze Inhaltsibersicht:
Silberputzmittel, Hydrokultur, Miniorgel,
Verkupfern, Hobbyphon, lustige Gesell-
schaftsspiele, Klappboot, Flaschengarten,
HeiBluftballon, Gurtwarner, Keramik,
Pilzzucht, Camera obscura, Styropor-Seg-
ler, Schallplattenpfiege, Kristallzucht,
Kunstkopf-Stereophonie, Krauter und
Gewlirze, Schnipse 4 la Hobbythek, Zaube-
rei und viele elektronische Bauvorschlédge.

Die einzelnen Tips werden in iber 1oo Fotos - zum Teil in Farbe - und vielen Zeichnungen
so dargestellt, dafl es auch fiir ungelibte Leute, oder solchen mit zwei linken Handen, miglich
ist, zum Ziel zu kommen,

ADRESSEN:

Lgwenzahnsamen erhalten Sie bei der Firma HEINRICH BORNTRAGER,
6521 Offstein b. Worms, Telefon-Nr.: 06243 / 7060

Unsere Rezept- und Kochversuche sowie das Drehbuchschreiben unternahmen wir bei Familie
KROSS, TOLLERHOF, Aite Landstrae 36, [-39022 Algund b. Meran / Italien,
Telefon-Nr.: 0039473 / 31 141.

PROGRAMMVORSCHAU 1978:

WOR NDOR HR SUdkette BR Vorgesehene Themen prod, Anstalt

2, 6. - 19.15 4. 6. -19.30 9. 6. - 20.15 12, 6. - 21.45 lo. 6. - 20.30 "Oleema) f(ir Raseniieb- NDR
haber”

16. 7. - 21.45 16. 7. -21.85 16. 7. - 21.85 17. 7. - 2130 .].5. 7. - 20,85 “Rund ums Waeseer® WDR

13, 8. - 21.85 13. 8. - 21.45 13, 9. - 21.45 13, 8. - 21.30 12. 8. - 20.35 "Buddslechiff beuery* NDOR

1. 9. -19.15 lo. 9. - 2l.00 4. 9. - 2l.80 9. 9. - 20.485 "Gestaltsn von Metall” BR

6. lo. - 19.1% 8. lo. - 2l.00 9. lo. - 21.40 7. le.‘- 20.45 "F otogrefie” WDR

3. 1. - 19.15 5. 11. - 2l.00 6. 11, - 21.40 11. 11. - 20.40 "CB-Funk" NDR

1. 12. - 19.15 L3012, - 19.1% 4, 12. - 2l.40 9. 12, - 20.3% “Elektronik” WOR
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