Blumen & BlUten in der Kliche Blumnen & BlUten in der Klche
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-radgpfelpuree mit
RIngelolumen

Zutaten: 1 kg mehlige Erddpfel, 60 g
Butter, Y5 | Milch, Salz, gemahlene Mus-

Dabei eignet sie sich gut fiir einen kleinen katnuss, P fE ﬁﬁ‘ﬂ i Dt Erpe Lot
Trick: Wenn man die orangefarbenen

&
Ringelblumenbliiten mit in die Suppe ® Die geschilten Erddpfel in Salzwas-
S gibt, bekommt diese eine schone gelbe ser weich kochen, abseihen und sofort
Safran-Farbe! Man hat sie deshalb frither passieren. Die weiche Butter einriihren,

bis die Masse geschmeidig gebunden ist,

zum Farben von Butter und zum Spiilen . ‘ '
blonder Haare verwendet. Sie wurde oft dann mit kochend hmﬁﬂr Milch g latt

als , Arme-Leute-Safran” bezeichnet und rithren. Zum Schluss wurzen uﬁd ab- :
. schmecken. Kurz vor dem Servieren die
l I I I l ‘ echter Safran damit - verbotenerweise - Ringelblumenbliitenbliitter einriihren.
gestreckt! In Gemiisesuppen schmecken Dieses aromatische Piiree ist ein Genuss

die ausgezupften Bliitenblitter vorziiglich, zu Buttermais und Brathiihnchen.

aber erst kurz vor dem Servieren zuge-

Die Ringelblume, Calendula  einjdhrig, aber sie sét sich immer wieder ~ ben! Fiir Reis-, Fisch- und Milchspeisen
officinalis, stammt zwar aus selbst aus und schiitzt unsere Pflanzen bestens geeignet, denn auch der ,,falsche L
dem Mittelmeerraum und vor Schidlingen. Thre kraftige Farbe passt ~ Safran” ,,macht den Kuchen gelb®. Die ngelblllﬂlenllkﬁf

Asien, wo sie die heilige Blu-  besonders gut zum Herbst und in bunte anzen Bliiten oder die gezupften Bliiten- .
w 1 g¢ blu gu 2 = 8 HESRAE ? /utaten: 100 g Ringelblumenbliten, 200 g

me der Buddhisten war, ist Bauerngirten! blétter roh auf Salate geben, sie schme- camilenbidten. 1 Zweig Pleffeminze — bel
— aber heufe in a].lE..‘Il Tmsere.n o . N cken af-.chun frmch.und knackig! ﬁlilCh zum dervetwen dunﬂg
Ingrid Lamprecht  Bauerngirten heimisch. Sie Die Ringelblume ist in erster Linie als Kandieren sind Ringelblumen geeignet. getrockneter Blaten
hat strahlend gelb-orange Heilmittel bei Wunden bekannt. Dass Ringelblumenbliiten lassen sich auch reduziert sich die
Bliiten, die leicht harzig riechen und man sie auch essen kann, ist hingegen gut trocknen und dann im Winter in der Menge auf 2/3,
blitht von Mai bis zum ersten Frost. Sie ist ~ weitgehend unbekannt! Kiiche oder in Krdutertees verwenden. Schale von 1 Zitrone

und 1 Orange, 180
g brauner Kandis-
zucker, 1 | Olbst-

| prand, : O
Ringelblumenbutter Ringelblumen- ;
N &7 Bouillon <

Zutaten: 150 g weiche Butter, 1 Prise
Kardamompulver, 1 Prise Zimtpulver, | |
1 Messerspitze Safran zerreiben, 1 Prise schififenund

Salz, 1 TL Zitronensaft, 2 EL frische Rin- ] unter mehrmaligem

gEIbIMFHEHbIﬂfEH bldtter. Schutteln 6 Wo-
chen an die Sonne

stellen. Abfiltrieren
und gut verschlos-
sen kuhl und dunkel

eben, gut ver-
g g Zutaten: 100 g Ringelblumenbliiten, 200 9

Kamillenbllten, 1 Zweig Pfefferminze — bel der
Verwendung getrockneter Bliten reduziert sich
die Menge auf 2/3, Schale von 1 Zitrone und 1

Orange, 180 g brauner Kandiszucker, 1| Obst-
brand.

® Die Butter cremig riihren, die Gewiirze

zugeben und die fein geschnittenen Bliiten-
blitter einriihren. |
Kalt stellen oder sehr gut zum Einfrieren e a98.

% Bl o Alle Zutaten in eine Flasche geben, gut
verschlieBen und unter mehrmaligem Schitteln

, Gekuhlt servieren.

gge: gﬂet. _ € Wohlrat fi 6 Wochen an die Sonne stellen. Abfiltrieren und
Ringelblumenbutter schmeckt kresseartig ' h gut verschlossen kiihl und dunkel lagern.

und passt sehr gut als Aufstrich auf Weifs- |3 dpidocennds Gekiihlt servieren.

brot, zu Fischgerichten und zu gegrillten einem schweren

Eine Wohltat fir den Magen nach einem
Maiskolben. & Essen!

schweren Essen!
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