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»Essbare Fruhlingsbliiten (Teil 1)“

Friihlingssalat mit Schliisselblumen
(siehe Salatteller-Arrangement)

Salat:

5oder7 groBe Blatter Salat nach Wahl, z.B. Chicoree, Rémersalat, Lollo Rosso
5oder7 junge Blatter von Schllisselblumen

Garnitur:

Essbare sauber Bl{iten von:
Schltsselblumen, Obstbaumbliiten, Stiefmitterchen/Veilchen

Salatsauce:

4El  WalnuRRol

2-3El Krauteressig

Salz und Pfeffer nach Geschmack/Belieben

Friihlings-Bliitenbutter
(siehe 2 Butterkugeln in Glasschssel)

75 g formbar-weiche Butter

-mit essbaren Bliten der Saison vermengen und abschlieBend rundum garnieren:
ca. 4 ausgezupfte Léowenzahnbliten,

ca. 20 ausgezupfte Schliisselblumen

ca. 40 ausgezupfte Gundelrebenbliiten

ca. 20 ausgezupfte Gansebliimchen (mit moglichst rot geranderten Bliitenblattchen)

Blumig-Pikante Tomaten-Spiefie
(siehe Teller-Arrangement)

Schafskase oder Fetakase in Wiirfel schneiden

- auf jeden Wiirfel folgendes aufspiel3en :

Kirschtomaten

Schlisselblumenbliite

Ganseblimchenbliten

Anrichten auf Wiirz-Blattern der Saison, z.B. wie hier mit Barlauch! Auf SpieRspitze macht sich ein
Ganseblumchen immer gut :-)



Bliiten-Friihlingsfrischkdse
(siehe Aufstrich mit Lowenzahnbliten)

200 g korniger Frischkase

- vermengen mit:

7-10 ausgezupften Léwenzahnbliiten

ca. 5 Blatter junger Spitzwegerich - fein in Streifen geschnitten
ca. 10 Blatter junger Giersch - fein in Streifen geschnitten

ca. 10 Blatter junge Schafgarbe - fein in Streifen geschnitten

Blatter genligen eigentlich als Wiirze, wer mag gibt dennoch Salz und Pfeffer dazu
Garnitur mit Bliten der Frihlingssaison:

z.B. wie hier, ausgezupfte Gundelrebenbliiten und komplette Léwenzahnbliiten

Quellenangabe:
Rezept 1 abgewandelte Variante aus ,Kostliche Bliten von Marion Nickig und Heide Rau
Rezept 2, 3und 4, selbst zusammengestellt, Sabine Volk



