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EINLEITUNG
/

Dieses Buch ist fur alle. Es ist fur die, die nicht die Zeit oder den Platz haben, um Pflanzen
anzubauen, aber auch fiir diejenigen, die keinen griinen Daumen haben oder keine Meis-
terkoche sind — solange sie nur Pflanzen mdgen und die gute, einfache Kiiche schitzen.
Denn alles in diesem Buch ist einfach: sei es, eine Zwiebel zum Blihen zu bringen oder
eine auflergewohnliche Suppe zu kochen. Es geht um die Freude beim Anblick einer Blume
und beim Teilen einer ungewohnlichen, aber einfachen Sache mit Freunden, wie etwa eine
Artischockenbliite, ein mit Rosenblittern verfeinerter Kuchen oder ein mit einem Rosma-
rinzweig geschmackvoll hergestelltes Platzschildchen.

Die Idee zu diesem Buch entstand vor Jahren in Savona, als ich zufillig in einem Feld blithen-
der Zwiebeln stand. Der Anblick war so schon und auflergewohnlich, dass ich daran denken
musste, wie unbekannt diese Bliiten sind, wahrend wir die Zwiebel — in der so viel Schonheit
steckt — so gut kennen und wissen, was wir in der Kiiche aus ihr machen konnen. Ich stellte
mir die Zwiebelbliten inmitten anderer duftender, bunter Blumen vor. Und ich war sicher,
dass sie sich auch auf dem Tisch oder in Gerichten gut machen wiirden. Also brachte ich
einige Zwiebelbliiten zu Marino Visigalli, dem Fotografen, mit dem ich bereits Hunderte
von Beitrigen fir Kochzeitschriften gemacht habe. Es sollte nicht einfach nur um Kuche und
Gartenbau gehen, sondern es sollte ein Zusammenspiel der Eindriicke sein, kleine Ideen fir
Gerichte, kreative Basteleien und einfache Anleitungen, um auch in der Stadtwohnung natur-
verbunden zu leben, wo der Raum begrenzt ist. Vielleicht strahlt genau deshalb ein blithender
Balkon so viel Freude aus. Und diese kénnen Sie auf Thren Tisch und in Ihr Essen bringen.
Denn ein Blatt oder eine Bliite, die Sie selbst geziichtet haben, ist immer etwas Besonderes.



DER ZWECK DIESES BUCHES

Wias ich Ihnen mit diesem Buch zeigen méchte, ist mehr als
nur, wie man Pflanzen im Blumentopf grof8zieht, wie man
Blumen zum Kochen benutzen kann oder hiibsche Platz-

schildchen herstellt. Was ich Thnen zeigen méchte, ist:

Die Freude am Mischen.

Ich habe 14 Pflanzen ausgewihlt, die Sie in einem Blumen-
topf auf dem Balkon ziichten kénnen. Eine Wachsbohnen-
pflanze, die sich mit einer blauen Waldrebe hochrankt, ist
ungewohnlich schon, genauso wie eine von einem aufge-
hingten Topf mit Kapuzinerkresse herabhingende blaue
Kirschtomatenpflanze oder wie Borretsch, der sich einen

Topf mit einer weiflen Petunie teilt ...

Die Schonheit der Einfachheit.

Sie konnen Pflanzen benutzen, um Ihre Gerichte le-

ckerer oder Ihren Tisch schoner zu gestalten, in einem

uneingeschrinkten Austausch zwischen Balkon und Woh-
nung. Bliten und Blitter sind nicht mehr nach drauflen
verbannt, sondern verschénern drinnen Ihre Tischdeko und

fiigen Thren Gerichten Duft und Geschmack hinzu.

Das Zusammenspiel zwischen Garten und Kiiche.

Der zum Nutzgarten umgewandelte stidtische Balkon
kann wertvollen Ertrag liefern, der bereits in kleinen Men-
gen als Gewiirz verwendet werden kann. Oft geniigt eine
Blite, um ein auflergewohnliches Gericht, oder ein Blatt,

um ein ungewdhnliches Platzschildchen zu zaubern.

Die Vorteile des Anbaus im Topf.

Einen Blumentopf kénnen Sie beliebig umstellen, damit
Sie die Blutenpracht genieflen koénnen. Und wenn die
Temperaturen sinken, konnen Sie die Blumentopfe in die
Wohnung oder ins Gewichshaus holen, sodass die Pflan-

zen durch den Winter kommen.

ESSBARE BLUTEN IN GERICHTEN

1. Die Rezepte in diesem Buch sind streng mit der im Ka-
pitel genannten Pflanze umzusetzen. Um Missverstind-
nissen vorzubeugen, ist dem gebrauchlichen Namen die
botanische Bezeichnung beigefiigt (z.B. Brunnenkresse
/Tropaeolum majus L.). Achten Sie darauf, die richtige
Pflanze zu verwenden, da Unterarten derselben Gattung
unter Umstinden nicht genief3bar sein kénnten.

2.Wenn Sie die Pflanzen nicht selbst auf dem Balkon ziich-
ten, gehen Sie sicher, dass sie zum Verzehr angebaut und
nicht mit Pestiziden behandelt wurden.

3. Pfliicken Sie die Bliiten, sobald sie aufgebliiht sind, da
schmecken sie am besten (fiir einige Arten mit Bliten, die
nur einen Tag leben, ist dies der einzig mogliche Zeitpunkt).
4. Vergewissern Sie sich, dass sie keine Insekten enthalten;
lassen Sie die Bliite eine Weile liegen, um sicherzugehen.
5. Fir gewohnlich entfernt man Stempel und Staubblitter
(Stamen). Bei grofieren Bliiten wird auch der Kelch ent-
fernt, wobei es sich bei grofleren Blumen wie etwa Rosen
empfiehlt, auch den weiflen, bitteren Teil am Ansatz der
Blutenblitter zu entfernen. Kleinere Bliiten wie etwa die
des Wilden Fenchel kann man ganz essen, nachdem man
sie mit einer Schere von den Stielen getrennt hat.

6. Blumen sind recht empfindlich. Um sie abzuwaschen,
kurz in kaltes Wasser tauchen und auf einem sauberen

Handtuch oder auf Kiichenrolle trocknen lassen.
FAQ

Ich habe keinen Balkon, kann ich dieses Buch trotzdem
benutzen?
Dieses Buch handelt nicht nur vom Anbau im Blumentopf,

es gibt viele Ideen fiir essbare Pflanzen, die im Handel er-
haltlich sind.

Sie kénnen auch auf der Fensterbank Pflanzen mit wenig
ausgeprigtem Wurzelapparat anbauen (etwa Stiefmiitter-

chen), die sich mit kleineren Blumentdpfen zufriedengeben.

Sind die Rezepte schwer nachzukochen?

Die Rezepte sind allesamt leicht und generell schnell zuzu-
bereiten. Auch das Foodstyling ist ohne grofien Aufwand
nachzumachen. Oft kann es hilfreich sein, den einen oder
anderen Schritt vorzubereiten, damit mehr Zeit bleibt, um

den Tisch zu decken und sich um die Giiste zu kiimmern!

Warum werden die lateinischen Namen genannt?
Um Missverstindnissen vorzubeugen, da Unterarten der-

selben Gattung unter Umstinden nicht genief8bar sind.

Bei mir sterben sogar Kakteen, sollte ich es lieber bleiben
lassen?

Misserfolge sind oft tbertriebener Firsorge geschuldet.
Man will Gutes tun, iibertreibt es aber und erreicht damit
das Gegenteil. Zu viel Wasser kann fatal sein, vor allem
wenn die Pflanze einen Ubertopf hat, der iiberschiissiges
Wasser daran hindert, abzulaufen; dann faulen die Wur-
zeln. Wenn moglich, entfernen Sie Ubertopfe oder ent-
leeren Sie sie nach dem Giefen. Legen Sie immer eine
Schicht Kieselsteine oder Ton auf dem Boden des Pflanz-
gefifles aus, um einen guten Abfluss zu schaffen. Befolgen
Sie auflerdem die Ratschlidge zum Anbau fiir jede Pflanze;
Sie finden sie sowohl in der tabellarischen Kurzbeschrei-
bung als auch in den Kapiteln ,Im Blumentopf*. Sie wer-

den sehen, dass das alles gar nicht so schwer ist.

Ich habe einen kleinen Balkon, wie viele Pflanzen kann
ich anbauen?
In der tabellarischen Kurzbeschreibung unter ,im Blumen-

topf* finden Sie zwei Werte: Der erste Wert gibt den



Mindestdurchmesser an, der der Pflanze erlaubt, sich quali-
tativ voll zu entwickeln; der zweite Wert gibt den optimalen
Durchmesser fiir ein quantitativ erschoépfendes Wachstum
und folglich reicheren Ertrag der Pflanze an. Messen Sie
Ihren Balkon ab, um sich fiir den passenden Blumentopf zu

entscheiden.

Ich habe einen kleinen Garten, muss ich diese Pflanzen
trotzdem im Blumentopf anbauen?

Wenn Sie die Moglichkeit haben, die Pflanzen im Erdbo-
den anzubauen, werden Sie mit Pflanzen wie Artischocken
oder Amarant natiirlich bessere Ergebnisse erzielen als in
Blumentépfen. Bei Pflanzen mit kleinerem Wurzelappa-
rat, wie etwa der Kapuzinerkresse, wird der Unterschied
weniger auffallend sein. Denken Sie daran, dass Sie Pflan-
zen, die unsere Wintertemperaturen nicht vertragen, zum
Uberwintern in die Wohnung holen; dies gilt vor allem fiir

ausdauernde Pflanzen, die wie einjihrige angebaut werden.

Woran erkenne ich, wann ich eine Pflanze umsetzen muss?
‘Warten Sie nicht, bis die Wurzeln aus den Léchern im Blu-
mentopf herausragen; holen Sie die Pflanze vorsichtig aus
dem Topf und sehen Sie nach. Wenn die Wurzeln den Rand
erreicht haben, ist es Zeit, ihr mehr Platz zu geben. Topfen
Sie mehrmals um, den Durchmesser jeweils um 2 cm ver-
groflernd, mehr nicht. Das haufige Umpflanzen ist zeitauf-
wendig, aber die Geschwindigkeit, mit der Sie die Pflanze

zum Wachsen anregen, wird Thre Mithen belohnen.

Kann ich ausdauernde Pflanzen im selben Topf lassen,
wenn sie zu wachsen aufgehért haben?

Wenn Sie den Raum einschrinken wollen und der Blumen-
topf den empfohlenen Durchmesser erreicht hat, brauchen
Sie die Pflanze nicht jedes Jahr umzutopfen. Im Frihling

ist es jedoch wichtig, sie mit frischer Energie zu versorgen:

Holen Sie sie aus dem Topf, wenn sie zu treiben beginnt und
entfernen Sie abgestorbene schwarze Wurzeln. Waschen
Sie die Topfe aus und biirsten Sie mit einer harten Biirste
samtliche Kalkreste ab, die das Gusswasser hinterlassen hat.
Entfernen Sie die duflere Erde, ohne die Pflanze zu verlet-
zen; fligen Sie neue, angereicherte Erde hinzu. Auch hier
ist es wichtig, Mafd zu halten und nicht zu Gberreiben; es ist
besser, nicht zu viel zu diingen, als zu riskieren, die Pflanze

zu verbrennen.

Wo finde ich zum Verzehr geeignete Pflanzen?

Wihrend Kriuter leicht zu bekommen sind, kann eine un-
behandelte Rose durchaus schwer erhiltlich sein. In der
Regel findet man sie auf dem Wochenmarkt bei guten Girt-
nereien (vergewissern Sie sich immer, dass die Pflanzen zum
Verzehr bestimmt sind!); das Beste aber wird sein, sie von
der Saat auf selbst anzubauen. Sie werden die Befriedigung
haben, selbst zu ernten, und die Sicherheit, zu wissen, unter
welchen Bedingungen die Pflanzen gewachsen sind — es ist
ein bisschen, wie eine Torte selbst zu backen: Sie wissen, aus

welchen Zutaten sie zubereitet ist.

Wo finde ich zum Verzehr geeignete Bliiten?
Sie konnen sie beim Gemisehindler Thres Vertrauens be-
stellen, in gut ausgestatteten Supermirkten finden oder

bequem online beziehen.

Ich habe eine wunderschéne Kapuzinerkresse geschenkt
bekommen. Kann ich sie fiir Salat verwenden?

Nein. Die Pflanze ist sehr wahrscheinlich bei einem Flo-
risten gekauft und dort mit Pestiziden behandelt worden.
Essen Sie niemals Blumen oder Blitter, deren Ursprung
Sie nicht mit Sicherheit kennen: Die Pflanzen mussen

ausdricklich zum Verzehr angebaut worden sein.

Wenn eine Blume essbar ist, heifdt das, dass ich alles von
ihr essen darf?

Nicht immer, siehe ,,Essbare Bliiten in Gerichten“ auf S. 11.

Kann ich dieses Buch das ganze Jahr iiber benutzen?
Sicher konnen Sie das, auch wenn nicht alle Pflanzen und
ihre essbaren Teile das ganze Jahr iiber vorhanden sind.
Die wachstumsreichste Zeit ist natiirlich von Friihling bis
Sommer, aber in diesem Buch finden Sie auch immergriine
Pflanzen, die im Herbst und Winter blithen.
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EMPFEHLUNGEN ZU IHRER SICHERHEIT

1. Bevor Sie Bliiten essen, vergewissern Sie sich, dass sie
zum Verzehr geeignet und nicht mit Pestiziden oder ande-
ren chemischen Substanzen behandelt worden sind;

2. Die goldene Regel lautet immer, nicht zu tibertreiben und
unbekannte Lebensmittel vorher in geringer Menge zu kos-
ten. Dies gilt auch fiir essbare Bliiten: Entfernen Sie Stem-
pel und Staubblitter und geben Sie besonders Acht, wenn
Sie unter Allergien oder Unvertriglichkeiten leiden. Wenn
Sie schwanger sind oder Medikamente einnehmen, beraten
Sie sich mit Threm Arzt zu eventuellen Gegenanzeigen;

3. Pflicken Sie keine Pflanzen und Bliten am Straflen-
rand, da die Autoabgase sich nicht nur auf deren Ober-
fliche ablegen, sondern auch in den Erdboden eindringen
und tiber die Wurzeln aufgenommen werden;

4. Wenn Sie sich nicht sicher sind, verzichten Sie darauf,
bei Spaziergingen im Griinen essbare Pflanzen und Bli-
ten zu pflicken; Sie kénnten essbare Pflanzen mit giftigen
verwechseln, und die Folgen sind nicht immer so harmlos

wie eine Magenverstimmung.



LAVENDEL

/

LAVANDULA
ANGUSTIFOLIA
MILL.

Lavendel ist das Symbol der Provence, er beschwort die violette Weite blithender Lavendel-
felder am Sommeranfang und den wunderbaren Duft herauf, den wir von Lavendelsick-
chen kennen, mit denen wir Motten und Insekten von unseren Kleiderschrinken fernhalten.
So viele entspannende, antiseptische und sogar schlafférdernde Wirkungen werden ihm
nachgesagt, dass manche Menschen ihre Kopfkissen mit getrockneten Lavendelbliiten
ausstopfen.

Lavendel ist einfach anzubauen und bietet eine grofle Bandbreite von Bliiten verschiedener
Farbtone, von Blau tber Rosa bis hin zu Weif}, mit graugriinen Blittern vielfiltiger For-
men und Gréflen, die auflerdem groflartig duften. In der Kuche findet der Echte Lavendel,
Lavandula angustifolia, Verwendung; Lavandula stoechas und Lavandula pinnata sind sehr
dekorativ, jedoch aufgrund ihres hohen Gehaltes an Kampfer nicht zum Verzehr geeignet.
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BLUHT IM SOMMER
/

FAMILIE: Lippenblitler

GATTUNG: Lavendel

ART: Lavandula angustifolia
URSPRUNG: Mittelmeerraum
PFLANZE: ausdauernd

SAAT: Friihling oder Herbst
BLUMENTOPF: 12-18 cm Durchmesser

ANBAU: Sonne, kalkhaltiger, gut durchlissiger Boden,
regelmifig gieflen

ERNTE: Bliiten, Blitter

BLUTEZEIT: Juni; im September nochmals, aber weniger
spektakuldr
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LAVENDELKAFIGE
1. Lavendel frith am Morgen pfliicken; dabei die lingsten

und vollsten Zweige aussuchen.

2.Jeweils 6 —8 Zweige zusammenlegen und 4 cm unter den

Bliiten mit einer Schnur zu Striufichen zusammenbinden.

3. Die Stingel nach oben biegen und die umgebogenen

Stingel 4 cm tiber den Bliiten nochmals zusammenbinden.

4. Stingeliberschuss tber der Schnur abschneiden und
die ,Kifige" schattig und frisch zum Trocknen legen. Sie
eignen sich, um die Wische frisch zu halten und auf dem

Nachtkistchen oder Kissen, um den Schlaf zu férdern.
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IN DER KUCHE

Die Bliiten passen zu Salaten, Baiser, Eis, Konfitiiren und
Marmeladen, Keksen, Honig, 01, Essig ... Man kann sie
auch unter Teig mischen oder einen Aufguss daraus her-
stellen, um damit Reis zu parfiimieren. Rezepte mit La-
vendel erschépfen sich nicht mit dem Ende des Friihlings;
auch auflerhalb der Saison kénnen Sie getrocknete Bliiten

ganz oder im Mérser zerstoflen zum Kochen verwenden.

IM BLUMENTOPF

Man kann Lavendel auch spit im Frihling sien, aber das
Beste ist, ihn aus Stecklingen zu ziehen. Nur so ist garan-
tiert, dass die Eigenschaften der Pflanze erhalten bleiben.
Und im Fall unfruchtbarer Hybride ist die Fortpflanzung
nur auf diese Weise moglich.

Die Samen sind sehr klein. Auf dem Saatbett verteilen und
mit einem Brettchen vorsichtig die Erde andriicken. Wenn
die Pflinzchen etwa 5 cm grof sind, umtopfen. Alternativ
direkt im Topf sden und auslichten, um so die schmichti-
geren Pflanzen zu eliminieren.

Die Zucht aus dem Steckling ist einfach; folgen Sie dafiir
der fir Rosmarin beschriebenen Vorgehensweise (siche
S. 199) und achten Sie darauf, dass die Pflanze zu der Zeit
weder bliht, noch Knospen treibt. Die beste Zeit ist im
Miirz vor dem Austrieb der Ahren oder ab Juli, wenn die
Stingel abgebliiht sind.

Lavendel gedeiht sowohl im Topf als auch im Erdbo-
den gut. Es gilt nur, Staundsse zu vermeiden, um den

Waurzelapparat gesund zu halten. Um die Pflanze wieder

aufblithen zu lassen, ist es notwendig, mit einer Schere die
trockenen Bliiten abzuschneiden; dies erhilt der Pflanze

eine harmonische Form und verhindert, dass sie verholzt.

IM HAUS

Die Stiingel der blithenden Ahren sind lang und biegsam.
Man kann sie um Gliser und Servietten binden. Um mit
ihnen Platzschildchen zu dekorieren, die Namen der Giiste
auf Pappschildchen schreiben; jeweils ein Loch hindurch-
bohren und einen Stingel in das Loch stecken.

Ahren mit noch geschlossenen Knospen pfliicken und in
Biischeln an einem trockenen und gut belifteten Ort auf-
hingen; dann in Baumwoll- oder Leinensickchen fillen,
um Kleiderschrinke und Wische zu parfiimieren. Mit fri-
schen Ahren kénnen Sie y2Lavendelkifige“ herstellen (siche
S.102). Auch aus den bei manchen Arten extrem duftstar-
ken Blittern kann man Lavendelsickchen machen: Blitter
trocknen lassen, zu Buscheln binden und in weitmaschige

Leinentiicher wickeln.
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LAVENDELZUCKER

Die Bliten mit dem Zucker im Mixer zerhacken oder im Moérser stampfen. Die

leuchtenden Farben der Bliiten bilden einen Kontrast zum blendenden Weif3
des Zuckers und verleihen ihm ein feines Aroma. Der aromatisierte Zucker

eignet sich zum Siflen von Getrinken oder zum Backen.
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BROTCHEN
MIT SCHWERTFISCH-
CARPACCIO

/

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

12 kleine Brotchen

400 g Schwertfisch, diinn
aufgeschnitten

80 g Ziegenweichkise (Caprino)

1 EL Mascarpone

1 EL griechischer Joghurt

Saft zweier unbehandelter Limetten
1 Handvoll Feldsalat

1 Dillzweig

12 blithende Zweige weifler Lavendel
(L. angustifolia Nana Alba)

2 blithende Zweige rosa Lavendel
(L. angustifolia Rosea)

1 TL Mehl

Olivenol, Salz, weifler Pfeffer (ganz)

FUR 4 PERSONEN
ARBEITSZEIT: 15 MINUTEN
ZIEHZEIT: 15 MINUTEN

1. Den Schwertfisch als Carpaccio glatt auf eine Platte legen. Mit Limettensaft

betriiufeln, mit Ol und Dill marinieren und eine Viertelstunde zichen lassen.

2.In der Zwischenzeit den Ziegenweichkise mit Mascarpone und Joghurt vermi-
schen. Vorsichtig die Bliiten eines rosa Lavendelzweiges und 1/2 TL gemahlenen

weiflen Pfeffer untermischen.

3. Die Brotchen in der Mitte durchschneiden; die obere Brotchenhilfte mit ei-
nem Zahnstocher quer durchstechen; in das entstandene Loch von oben einen

weiflen Lavendelzweig hineinstecken.

4. Die Kédsemasse auf den unteren Brotchenhalften verstreichen, mit den tbrigen
rosa Lavendelbliiten bestreuen; mit dem abgetropften Carpaccio und dem Feld-
salat belegen, eine kleine Prise Salz und ein paar Tropfchen Olivendl dartibertriu-
feln und mit der oberen Brotchenhilfte bedecken.

TIPP

Wenn Sie keinen Morser haben, legen Sie die Pfefferkérner zwischen zwei

Blitter Butterpapier und zerkleinern Sie sie mit einem Fleischklopfer.
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FARFALLE MIT
SARDELLEN UND
LAVENDELBLUTEN

/

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

350 g Farfalle

200 g kleine Sardellen (frisch oder
tiefgefroren)

2 Frihlingszwiebeln

2 cm frischer Ingwer

1 EL Lavendelbliten

Olivensl, Meersalz (fein), weifier
Pfeffer

FUR 4 PERSONEN
ARBEITSZEIT: 20 MINUTEN
GARZEIT: 15 MINUTEN

10

1. Beim Entfernen der Képfe auch die Innereien der Sardellen herausnehmen.
2. Die Nudeln bissfest kochen.

3. In der Zwischenzeit die Frithlingszwiebeln putzen und klein schneiden, Ing-
wer schilen und klein raspeln; beides in 3 EL Ol andiinsten. Sardellen, Salz und
Pfeffer zugeben und kurz Geschmack nehmen lassen; die Farfalle und 1/2 Glas
Nudelwasser hinzugeben. 1 Minute kécheln lassen und vom Herd nehmen. Et-

was Olivenol dartibergieffen und mit Lavendelbliiten bestreuen.

TIPP

‘Wenn Sie keine kleinen Sardellen finden koénnen, ersetzen Sie sie durch Sand-

stinte, die so klein sind, dass sie fiir gewohnlich im Ganzen frittiert werden.




MURBTEIGKEKSE MIT
SESAM UND LAVENDEL

/

ZUTATEN ZUBEREITUNG
150 g Butter 1. Die Lavendelbliiten sehr fein hacken und mit dem Staubzucker vermischen,
250 g Dinkelmehl dann mit der weichen Butter verrithren. Eigelb mit dem Mehl vermengen und
60 g Kartoftelmehl mit der Buttermasse verkneten. Eine Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln
120 g Staubzucker und fiir einen Tag in den Kihlschrank stellen.
3 Eigelb
1 EL Lavendelbliten 2. Den Mirbteig 1/2 cm dick ausrollen, mit Sesam bestreuen und Kekse aus-
2 EL Sesamkérner stechen.

3. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

TIPP
FUR 4 PERSONEN

ARBEITSZEIT: 35 MINUTEN
RUHEZEIT: 1 TAG IM KUHLSCHRANK
GARZEIT: 15 MINUTEN

Der Ruhetag dient, um den Teig miirbe werden zu lassen. Wenn Sie es eilig
haben, verarbeiten Sie den Teig nach mindestens 1 Stunde Ruhezeit, die Kekse

werden gleichermafien lecker sein.
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REZEPTINDEX

/

234
237
142
190
126
91
57
62
109
173
174
125
159
110
177
41
207
25
219
45
95
26

42

Amarant-Nudelblitter mit Fisolen
Ananas-Einkorn-Amarant-Tortchen
Apfeltortchen

Aromatisiertes Waldfriichtegelee mit Bliiten
Bayerische Creme mit Stiefmiitterchen
Bohnenpiiree mit Feta und Artischockenbliiten
Borretsch-Salat-Quiche

Borretschsoufflé mit Knoblauchsofe
Brotchen mit Schwertfischearpaccio
Caroselli mit wildem Fenchel

Créme Caramel mit Fenchel und Ingwerchips
Dinkelpastarélichen mit Quinoa und Bohnen
Eclairs mit Granatapfel und Chrysanthemen
Farfalle mit Sardellen und Lavendelbliiten
Fenchel-Milchshake

Frittata-Spiefle mit Kapuzinerkresse
Garnelen mit Speck und Rosmarin

Griine Tagliatelle

Gurken-Apfel-Dessert mit Begonienbliiten
Kalbsfiletrouladen mit Kapuzinerkresse
Kartoffeltortchen mit kleinen Artischocken
Kleiner Salat mit Biffelmozzarella und
Joghurt

Kokoskiigelchen mit Erdbeergelee und

Kapuzinerkressebliiten

58

96
113
204

61

75

92
160

79
220
146

145
141

76
189
129
203
233

29

Kiirbis-Kichererbsensuppe mit Borretsch und
Kombu

Minipizzen mit Artischocken und Parmaschinken

Miirbteigkekse mit Sesam und Lavendel

Mirbteigschiisselchen mit Rosmarin-Birnencreme

Perlgraupen-Tortchen mit Borretsch
Ricottakuchen mit Rose

Rohe Artischocken in pikanter Sofle
Rosa-Marchetti-Reis mit Bohnen und
Chrysanthemen

Rosenbliitenessig

Rote Panna Cotta mit Begonienbliiten
Salat Frizzante

Schokoladentriffel mit Pardkresseblittern
Schokoladenpudding mit Pardkresse
Selbstgemachter Hagebuttentee

Skrei mit Fisolen, Safran und Springkraut-Bliiten

Spargelauflauf mit Stiefmiitterchen
Tigelle mit aromatisiertem Speck
Venusgliser mit Amarantblittern und
pikanten Perlen

Ziegenkise in Zwiebelhiille mit
Madagaskar-Pfeffer

239



