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Rezepte
Kaffee

Die Wurzeln im Frahling ausgraben. Die Wurzeln schmecken im Frihling etwas bitterer, im Herbst sind sie
milder im Geschmack. Die Wurzelstiicke waschen und in kleine Stlicke schneiden. Diese in einer Pfanne
ohne Fett Uber dem Feuer oder im Backofen rosten, bis die Wurzelstlicke dunkel und getrocknet sind.
Danach das Ganze in einer Kaffeemuihle mahlen. 1 TL Pulver mit 1 Tasse Wasser aufbriihen und etwas

ziehen lassen.

Gewiirzessig mit Lowenzahn
Die Knospen und oder Bliten saubern und evtl. waschen. In ein Glas flllen und mit Essig libergiessen.

Nach 3 Wochen den Auszug absieben.

Léwenzahn — Bruschetta
200 g Léwenzahnknospen
80-100 g Salz

200 g Tomaten

1 Zwiebel

6 EL Olivendl

3 EL Balsamico-Essig
Pfeffer

Baguette

Die Léwenzahnknospen waschen, mit dem Salz vermischen und einen Tag stehen lassen. Am nachsten
Tag das Salz mehrfach gut absplilen und grosse Knospen ein bis zwei Mal zerschneiden. Tomaten und
Zwiebel klein schneiden und alles zusammen mit Essig und Ol vermischen. Mit Pfeffer abschmecken. Auf

Baguettescheiben servieren.
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Léwenzahnkapern
Geschlossene Knospen sammeln und sdubern. Anschliessend in ein Glas geben und mit heissem Essig

Ubergiessen. Das Glas sofort schliessen. Dem Essig kdnnen Pfefferkdrner beigefligt werden.

Gebratene Knospen
Geschlossene Bliutenknospen pfllicken und wenn maéglich nur trocken saubern. Mit Butter in einer Pfanne
diinsten. Sehr gut passt dieses Wildgemiise Uber Salate gestreut, zu Nudelgerichten oder einfach so mit

ein wenig Streusalz dazu.

Léwenzahnquark
Quark mit etwas Krautersalz vermischen. Junge frische klein geschnittene Léwenzahnblatter beigeben.
Auch die einzeln gezupften gelben Léwenzahnbllten sind in einem solchen Quark ein Hingucker. Dazu

passen frisch gekochte Kartoffeln.

Lowen — Ganse — Suppe

1 Zwiebel fein hacken

2ELOI

1 EL Mehl

Salz und Pfeffer

1 Liter Wasser

Bouillon

50 g Griess

Léwenzahnblatter und Gansebliimchen
2 -3 EL Creme Fraiche

Die Zwiebeln im erhitzen Ol andiinsten, Mehl beigeben und mit Bouillon / Wasser abléschen und
aufkochen. Anschliessend sachte den Gries einriihren und die Suppe sanft kdcheln lassen. Die klein
geschnittenen Léwenzahnblatter beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Creme Fraiche
unter die Suppe riihren. Zum Schluss die Ganseblimchen dariiber streuen und gut beobachten was

passiert!

Léwenzahn — Kracker
Darvida oder ahnliche Kracker mit Margarine bestreichen (Margarine streicht sich leichter als Butter).
Anschliessend die feinen gelben Léwenzahnblltenblatter herauszupfen und leicht Gber die Margarine

verteilen. Zum Schluss mit ein wenig Krautersalz bestauben.

Lowenzahnblitenhonig

2 L Léowenzahnbliitenkopfe
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2,2 L Wasser

1 Zitrone in Scheiben geschnitten

2 Vanillestangen langs aufgeschnitten
1,4 kg Rohrzucker

15 g Zitronensaure

Wenn noétig Lowenzahnbliten von kleinen Insekten sdubern, aber nicht mit Wasser waschen. Die
Léwenzahnbliten im Wasser mit den Zitronenscheiben kurz aufkochen und wieder abkiihlen lassen.
Danach den Saft absieben, dies geht am besten mit einem alten Kiichenhandtuch. Den gewonnenen Saft
mit Vanille, Zucker und Zitronensaure so lange kochen, bis die Flussigkeit honigartig ist, das kann bis zu
einer Stunde dauern. Wenn der Honig die gewilinschte Konsistenz hat, in kleine, saubere Glaser abflllen.
Heiss ist der Honig immer dinnflissiger. Darum einige Tropfen auf einen Teller geben und wenn méglich
kurz in den Kihlschrank stellen. So kann getestet werden welche Konsistenz der Honig im erkalteten
Zustand hat.
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Sirup

3 Lowenzahnblitenkdpfe /

2,2 L Wasser /

10 g Zitronensaure

1 kg Zucker

Die Bliitenkdpfe in einem grossen Topf mit Wasser tibergiessen und kurz aufkochen lassen. Uber Nacht
stehen lassen und am nachsten Tag absieben. Nun die Zitronensaure und den Zucker beigeben und zu
Sirup einkochen. Noch heiss in saubere Flaschen fiillen. Loéwenzahnsirup eignet sich gut zum Slssen von

Tee oder zum Aromatisieren von Fruchtsalaten.
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