Krdiuterschorle

Va1l Apfelsaft, 11 Wasser, je 1 StrauBlein Gundermann, Labkraut, Giersch, Hollerbliiten,
MidesifBbliiten, Minze, Zitronenmelisse oder -verbene, Salbei, Waldmeister, Lavendel
Eberraute, (Krauter nach Jahreszeit)

Saft und Wasser mischen, Krauter waschen und kraftig driicken. Den Krauterstraul3 ca. 2
Stunden in der Saftschorle ziehen lassen

Marmelade

lkg Fruchtmus nach Anleitung mit Gelierzucker 2:1 kochen. Schlehen vor der Verarbeitung
mind. 6 Monate tiefgefrieren. Hagebutten Blitenansatz entfernen,

Schlehen, Wei3dorn, Sanddorn, Kornelkirschen und Holler vor dem Verarbeiten in Wasser
oder Apfelsaft kochen und durch Sieb passieren.

Apfel und Quitten eignen sich gut zum Mischen mit Wildfriichten, moglich sind auch Kiirbis,
Zucchini, Bananen, Zwetschgen und andere Gartenfriichte (Anteile ca. 2:1), mogliche
Gewiirze nach Geschmack, Ingwer, Zimt, Vanille, Zitrone, Gundermann, Minze. ...

Konfekt

Marmelade ca.1-2 cm dick auf Backpapier streichen und im Dérrgerat, Backofen oder
Kachelofen bei ca. 50°C 1 Tag trocknen lassen, dann wenden, so ca. 2-3 Tage. AnschlieSend
in Stiicke schneiden und mehrmals in Puderzucker wenden. Kiihl und trocken gelagert hilt
Konfekt mehrere Monate.

Wiesenkapern

1 Handvoll kleine Lowenzahn-, Margeriten-, Kapuzinerkresse- oder Gansebliimchenknospen
tber Nacht in 1 Handvoll Salz einlegen Am néchsten Tag abwaschen und in Essig mit 2-3
Pfefferkornern kurz aufkochen. Pfefferkorner entfernen und die heifle Wiesenkapern mit dem
Essig in Glaser fullen. Ein feiner Genuss auf Happchen und in Sofen.

Kriutersalz

150g getrocknete Krauter (Brennnessel, Giersch, Spitzwegerich, Schafgarbe, Gundermann,
Dost, Thymian, Melisse, Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch, Bohnenkraut, Liebstockel,
Sellerieblatter, Kerbel, Estragon, Basilikum, Dill usw.) mit 1kg Salz fein vermahlen.

Kriiuteressig & Ol

1 Liter Apfel- oder WeiBBweinessig, 2 Essl. kleingeschnittene, frische Krauter oder ein
Krauterstraullchen (Krauter wie Krautersalz). Nach Belieben Hagebutten, 1 kl. Stiick Ingwer
oder Zitronenschale und einige Pfefferkorner zugeben. 2 Monate ziehen lassen.

Fur Wiirzol immer trockene Wiirzkrauter z. B. Rosmarin oder Dost verwenden.

Pesto

50g Mandeln od. Niisse, 50g Parmesan vom Stiick, ¥ 1 Rapsél, 150g Wildkrauter gemischt
Wiesenlauch, Bérlauch oder Schnittknoblauch, Brennnessel, Gundermann, Giersch, Quendel
und Dost im Mixbecher piirieren. Pesto frisch verwenden, einfrieren oder in Gliser
einkochen. Ein wilder Genuss!

Viel Freude beim Sammeln. sutes Gelineen beim Zubereiten und .7
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Wohl und guten Appetit* beim Geniefien der wilden Kostlichkeiten
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