Kriuterrezepte

Diese und andere findet ihr unter www.gruenebase.de

Bliitenbutter (lieblich oder herzhaft)

Ihr bendétigt:
weiche Butter, Salz Bliiten, im Mai zusétzlich zarte Fichtenspitzen, 1 Spritzer Zitronensaft bzw.
abgeriebene Zitronenschale

liebliche Bliitenmischung: Wiesensalbei, Katzenminze, duftende (Wild-)Rosenbliiten, Holunder,
Veilchen, Stiefmiitterchen, Taubnessel, Waldmeister, Gundelrebe, Dalien, Ginsebliimchen, Kerbel,
Giersch, Rosmarin, Siiidolde, ...

herzhafte Bliitenmischung: neben den bereits genannten zusétzlich kriftig schmeckende von Bérlauch,
Schaumkraut, Schnittlauch, Knoblauchsrauke, Brunnenkresse ...

1. Bliiten ganz fein schneiden und mit der Butter, Salz und Zitronensaft am Besten mit einer Gabel
kriftig verriihren

2. mit Bliiten verzieren

3. mind. 1 Stunde durch ziehen lassen

Schokokriuterquark Kriuterquark herzhaft
Ihr bendétigt: Ihr bendtigt
1(\)/11_1ark, rgﬂ'e}? a}rlltanen,.tKakagp tl;,lver, frische Quark, evtl. etwas (Pflanzen)Milch, Salz nach
1nz¢e oder tichtenspiizen, Zitrone Geschmack, Pfeffer, etwas Kiimmel, frische Garten- und

1. Banane piirieren oder mit Gabel zu
Brei zerdriicken

2. mit den anderen Zutaten und fein
geschnittenen Kriutern vermischen

Wildkriuter, etwas Leinol oder Kiirbiskernol zum
Unterriihren und zum Dariibergeben, Zwiebel,
Radieschen

1. Kriuter fein schneiden

2. Zwiebel wiirfeln

3. alles miteinander vermischen und mit Milch
cremig rithren

4. mit Radieschen und Ol anrichten

Birlauch/Wildkriuterbagette

Ihr bendétigt: fiir 2 helle Bagettes

ca. 300g Butter oder Alsan-S, ca. 10EB Olivenél oder anderes Ol, Salz nach Geschmack, 3 Knoblauch-
zehen, Birlauch, Knoblauchsrauke, oder andere Wildkriuter, Aluminiumfolie

1. Verriihrt die weiche Butter mit den fein geschnittenen Kriutern und Knoblauch, Ol und Salz zu
einer geschmeidigen Masse

2. Schneidet das Baguette in ca. 1cm dicke Scheiben.

3. Bestreicht die Scheiben von einer Seite dick mit der Butter und driickt die Scheiben aneinander
4. die gesamte Rolle oder halbiert mit 2 Lagen Aluminiumfolie umwickeln

5. Legt das Baguette fiir ca. 15-20min auf den Grill oder backt es bei 200°C im Backofen.

Die Butter muss komplett geschmolzen sein und das Baguette schon heil3 sein.
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