Blumen & BlUten in der Kliche

‘.n " Blumen & Bluten in der Ktiiche
PpKa

Schliisselblumensuppe die geschalten, gewdirfelten Erddp-
fel zugeben. 15 Minuten kochen,

ZUutaten:. soo g Erdapfel, 50 g But-  dann die fein geschnittenen Brenn-

ter, 1 Zwiebel fein gehackt, 11 Ge- nessel- und Schllsselblumenbldi-

musesuppe — auch instant, 2 Hénde ter zugeben und alles weitere 10

voll jJunge Brennnesselblétter und Minuten k&cheln lassen. Mit Créme
, s Schitsselblumenbldtter, 1 Becher fraiche, Salz und Pfeffer verfeinem,

Maig. phamn. Ingrid
Lamprecht

Creme fraiche, Salz, Pfeffer, 1 Hand mit dem Stabmixer pUrieren und mit
voll Schiusselblumenbliiten. den Schllsselblumenbiliten

o0 [r Oestreut anrichten, Die Schliisselblume
Zwiebel in der Butter anlaufen Gerdstete Schwarzbrotwirfel RO 2; .
C uSS e ume s, mitsuppe autgiocenund | [l Posen o Enage soh outt Rk A

>

Schldsselblumenwein

Die Bliiten enthalten Saponine, :
-; -

Flavonoide unﬂerisches (3

Schliisselblumen werden vielero:
getrocknet und als Tee bei Erkd

Aus der grundstéindigen, samtig behaar- S C h~ U S S e\ bl Um e ml( e e W a

ten Blattrosette erhebt sich auf einem |
k&nnen sowohl frisch aufgebruht,

als auch fur spateren Gebrauch

Zutaten: 1 kg zucker, 1 Zitrone in Scheiben geschnitten
1 Orange in Scheiben geschnitten, Saft von 1 Zitrone, 3 |
Schlusselblumenbliten, 1 Packung Backerhefe (30 Q).

¥

ebenfalls behaarten, hohlen Bliitenstingel ® Schiisselolumentee enthalt
die Blitendolde, die 5 bis 15 trichterfor- schmerzstilende Salicylate und

A PP knet werden. : , ® 3| Wasser mit 1 kg Z
mige, goldgelbe Bliiten trdgt. Bei uns solite bel Empfindlichkeit fur diesen goltes tungen, Husten und Bronchitis ;i g UCKJET _{30 Minuten kochen, Schaum
. ~ inhaltsstoff und bei Blutverdunnung ) F 4 apschopfen und noch heiB Uber die Zitronen- und Oran-
ist sowohl die nicht duftende, hellgelbe oht gefrunken werden. Der Tee ist sehr wohlschmec kenc.i getrunken, da die hustenlindernde genscheiben gieen, Zitronensaft zugeben, auskihlen
»Hohe Schliisselblume®, Primula elatior, R jlsiis und auch beruhigend und schieim- und schleimlésende Wirkung sehr lassen und in einem groBen Gefdd mit den Schilissel-
auf feuchten Boden, als auch die ,,Duften- |6send! gut ist. Auch eine beruhigende blumenbliten und der Hefe 2 bis 3 Tage mit einem Tuch

Die Bluten werden mit dem gru-

de oder Echte Schliisselblume®, Primula “en Blitenkelch gesammett und abgedeckt géren lassen.

Wirkung wird dem Tee zugeschrie- |
ben. Schon Hildegard von Binge
smpfahl im 12.Jahrhundert die

Schliisselblume bei Kopfschn
und zur Nervenberuhigu
tian Kneippemp gafill 5* ,

veris, die trockene Boéden liebt und ein
In gut verschlieBbare Flaschen flillen, 7 bis 8 Wochen dun-

intensiveres Aroma hat, zu Hause. Bei den
kel stehen lassen und dann filtrieren.

Kelten verwendeten die Druiden Schliis-
selblumen fiir die Bereitung eines berau-
schenden und heilenden Getrinkes und
sie waren der Gottin Freija geweiht. Spa-

Nach Geschmack mit WeiRwein verlangern!

mentee gegen Rheuma uﬂa.Gicht*

SCh‘USSe‘blumemS]rup &Cave! Da die Schliissel-

ter wurde die Gottesmutter Maria mit der
Schliisselblume in Verbindung gebracht.

PKAlfe

Schliisselblumenwein ist

Schon bei Plinius und in den Krauterbi- auch heute F blume in den letzten Jahren «
chern des 16. Jahrhunderts wird auf deren Land ein t Zutaten: 300 g Schlusselblumenbiliiten, 1 | sehr selten geworden ist, steht ‘
Verwendung gegen Gicht, Schmerzen ; Mittel gegen Nervositit, =~ /055!, 3 Zittonenscheiben, 3 Orangenschel- sie unter Naturschutz und darf nicht

Nt iissel- L N 4 pen, i
und bei Schlaganfall als ,Schlagkraut 2 ch‘;;f fc}lii on Migrine und Schlafsto- I kg Zucker. gepfliickt werden.

y i blumen-Bliiten eig P 4 ‘; Fiir den Gebrauch bauen Sie sie im

und ,,Lahmungskraut” eingegangen. Auch sich sehr gut fiir einen L ® Die Blaten mit d d Garten od fd

oy 2 » Y en andere i drten oder a !
als Wundheilungs- und Schénheitsmitel Fruhjahrskur Tee. Die jungenBlitter der b 7 n Zutaten vermi uf dem Balkon an!

J . €N und in einem groBen Topf zugedeckt . 5
wurde die Schliisselblume verwendet. | | | c.-=-'= F i Schliisselblume passen aufkochen. AnschlieBend 15 Minuten ziehen ;- 20
N Y ‘ ‘ a in Friihlingssalate und lassen und durch ein Tuch abseihen. 1 Stunde |

Um die schliisselihnliche Gestalt der Blu-  Abdruck die Schliisselblumen spriefien Schlissel zu reichen Schitzen und wur Kriutersuppen, die mit einkochen lassen, helR in Flaschen abfiillen und -
me sind viele Sagen und Legenden ent- lieff. Den Schliissel lief§ Petrus von einem  vielerorts als glﬁckskﬁnder* anze be- den Bliten dekoriert - Qut verschliegen,

W :
standen. So soll dem Heiligen Petrus der ~ Engel wieder holen! Daher stammt auch  trachtet. Zauberkriftig N esondere werden konnen, die sich
Himmelsschliissel aus Versehen aus der der volkstiimliche Name ,,Petersblume®  eine um die Weihnachtszeit blithende

Hand auf die Erde gefallen sein, wo sein Die Schliisselblume ist in vielen Sagen ein  Schliisselblume!

FUr das Aromatisieren von Tee und Mehlspeisen

sehr gut geeignet,
i &
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auch zum Kandieren
eignen.
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