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Wie sich Hund und
Kind noch besser
verstehen
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SELBST GEMACHT Gewusst wo: Dein Nasch-
- : Unkraut solltest du nur

an sehr natiirlichen
Plitzen wie Wiesen oder
Waldréndern sammeln.

+ TIm Naschen -

Fiir manche sind sie listige Stérenfriede im Garten. Dabei kann man
aus Brennnesseln und Co echte Feinschmeckergerichte zubereiten.

REDAKTION: GUNDI BITTERMANN FOTOS: PETER PODPERA
l REZEPTE UND BERATUNG: ANNETTE WALLNER, FUNDAHOF IRSCHEN
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DAS BRAUCHST DU FUR 4 ESSER
* Unkrauter nach Belieben; du benétigst etwa
eine gehaufte Handvoll gehackter Krauter.
Wir haben Léwenzahn, Sauerampfer,

Giersch und Spitzwegerich verwend:
zum Garnieren Gansebliimchen-
und Ackerstiefmiitterchen-Képfe

* 1 Knoblauchzehe

= Salz, Pfeffer

= 15 kg Topfen

= 1EL Olivendl

» 4 grofbe Erdépfel

SO GEHT'S

1. Krduter abspiilen, Stangel entfernen,
die Bliitenblatter vom Léwenzahn
abzupfen (wie Lara im Bild rechts),
Ganseblimchen- und Ackerstiefmiit-
terchen-Kopfe beiseitelegen. Die rest-
lichen Kréuter (auch die Léwenzahn-
Bliitenbl&tter) und den Knoblauch
klein hacken, mit Salz und Pfeffer in
den Topfen riihren, das Olivend| dazu-
geben, ¥ Stunde ziehen lassen. In-
zwischen die Erdapfel waschen und
dann garen.

2. Die frisch gekochten Erdapfel in der
Schale lassen, auf Teller setzen und in
der Mitte einschneiden. Mit Unkraut-
topfen anrichten, mit den Bliitenkdpf-
chen garnieren, mit Salat servieren.

Schinelle Brennnesselnudeln

DAS BRAUCHST DU SO GEHT'S

FUR 4 ESSER 1. Nudeln kochen. Wahrenddessen.der

* Y2 kg mittelgrofbe Nudeln, Knoblauch fein hacken, die Brenn-
z.B. Spiralen nesselblitter von den dicken Stangel

= 1 mittelgrofe Schiissel =S e -
voll frischer Brennnesseln pten g s

« ca. 150 g Butter 2. Butter in einer Pfanne zerlassen, bei
mittlerer Hitze den Knoblauch einriit
ren (aufpassen, dass er nicht braun
wird!), die Brennnesselblatter zu-
geben und in der Butter schwenken.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiir
zen. Die fertig gegarten Nudeln direkt
aus dem Kochwasser unter die Brenn-
nesseln mischen, noch einmal mit Sal
und Pfeffer abschmecken.

= 1 Knoblauchzehe
= Salz, Pfeffer

= Muskatnuss ’

KEINE 2
VOR DI NNNESSEL
Wenn du die Brennnesseln am
Stéangel angreifst und - wie Elena
links im Bild - in der Wuchsrich-
tung der feinen Harchen von unten
nach oben streichst, musst du keine

Sorge haben, dass sie dir wehtun.

ST seme



Feines Unkrautsuppchen

DAS BRAUCHST DU

FUR 4 ESSER

* 4 Jungzwiebeln

* etwas Rapsél

* 1 Handvoll Fritherdapfel

* %l Wasser

» Unkraut nach Belieben;
du'benstigst etwa 2 Hand-
voll gehackte Krauter (wir
haben Giersch, Schafgarbe,
Ackerstiefmiitterchen, Kése-
pappel, Rotkleeblatter und
Brennnesseln verwendet)

= Mix aus % | Milch und
34| Obers, glatt geriihrt

» Salz, Pfeffer

= Suppenwdrze

SO GEHT'S
1. Jungzwiebeln

2

in feine Ringe
schneiden
und im Ol
anschwitzen.
Die Erdapfel
schalen, grob
schneiden
und kurz mit
anrosten. Mit Wasser auf-
giefsen, Suppenwiirze nach
Geschmack dazugeben und
kécheln lassen.

Inzwischen die Krauter ab-

spuilen, grobe Stéangel entfer-

nen, fein hacken und, sobald
die Erdapfel weich sind, %

davon und das Milch-Obers-
Gemisch in die Suppe geben.
Kurz aufkochen lassen, dann
mit dem Mixstab pirieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit den restlichen Krautern

und Kartoffelstiickchen garnie-
ren. Dazu servierst du am besten

frisches Brot mit Butter.

Selbst gemachte Suppenwiirze

DU BRAUCHST

* je 2 kg Karotten, Knollensellerie, Zwie-
beln (getrocknet ergibt das ca. 300 g)

= 20 g Galgant (gibt's im Reformhaus)

* insgesamt etwa 100 g frische Krduter:
Petersilblatter, Schnittlauch, Blatter
vom Stangensellerie, Liebstockl (ergibt
getrocknet ca. 30 g)

» Tkg Meersalz
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SO GEHT'S

Karotten und Sellerie raspeln, Zwie-
beln fein hacken. Die Krauter zupfen.
Alles bei ca, 50°C im Ofen gut trock-
nen, grob vermahlen. Die Gemiise-
Krauter-Mischung mit Salz und Gal-
gant vermengen, trocken (am besten
in Vorratsglidsern) aufbewahren.
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Ackerstieimiitterchen » 2% A
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Brennnessel

Gans flmiﬂ!ﬂﬂi(‘ll

ﬂii ersch

Kasepappel _

Lowenzahn

An trockenen Wiesen-
randern und auf Ackern
sind die hiibschen Bliiten-

képfe nicht zu tbersehen.

Sie findest du liberall, wo
Menschen wirtschaften:

im Garten, am Wegesrand,

auf Wiesen genauso wie

Auf gemahten Wiesen,
im Garten... tiberall!

Wachst hartnackig in Gar-
ten, Waldern, Hecken und
Gebiischen. Wird oft als

l&stiges Unkraut gesehen.

Zu finden an trockenen,
kahlen Stellen, oft in der

prallen Senne.

Ist iiberall zu finden,
besonders an

sonnigen PlatzerIn.

Sie mag's sonnig
und trocken.

Er ist ein typisches
Wiesenkraut.

Waéchst in der
typischen Friihlings-
und Sommerwiese.

Er ist auf Gppigen
Wiesen zu finden.

FUNDSTELLEN

neutral

frisch, spinatahnlich,
leicht nach Eisen

auf Schuttplatzen.

neutral

erinnert an Petersilie

neutral

leicht herb

zartbitter

sduerlich

grasig

neutral

GESCHMACK

TIPP .

Blatt und Bliite sind essbar.
Aufierlich z.B. als Bade-
zusatz angewandt, macht
es eine schone Haut.

Brennnesseln liefern Sauer-
stoff und Eisen und helfen
so gegen Mudigkeit. Kurz
iberbriiht, brennen die
Blatter nicht mehr.

Hiibsche Dekoration,

z.B. fir Blattsalate.

Eignet sich zur frischen Zu-
bereitung genauso wie zum
Kochen oder Trocknen; fei-
ne Zutat fiir Krautersalz.

Gut fiir die Verdauung.
Die abgebliihten Bliiten
sind eine feine Knabberei.

Blatt und Bliite sind essbar,
die enthaltenen Bitterstoffe

sind gut fir die Verdauung

Tut dem Magen gut, hilft
als Tee gegen Bauchweh.

Blatt und Stangel gleich
auf der Wiese knabbern
(am besten und saftigsten
sind die jungen Stingel)
oder klein geschnitten in
den Salat mischen.
Bei Husten hilft Honig mit
Spitzwegerichblattern.

Macht mit anderen Wie-
senkrautern aus Apfelsaft
wohlschmeckende Bowle.
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