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Krauterfachfrau, Dozentin und Autorin
Michaela Marx und die Krauterpadagogin
Irmgard Kronauer wissen nicht nur, was auf
Feld und Flur essbar ist. Sie zaubern auch
raffinierte Rezepte aus essbaren Bliten....

UNSER BLUTENMENU

1 Margerite 2 Johanniskraut 3 Moschusmalve 4 Kleinblutige Kénigskerze 5 Echter Steinklee 6 Wiesensalbei
7 Vogelwicke 8 Nachtkerze 9 Glockenblume 10 Wilde Malve 11 MadesiiB 12 Kornblume 13 Rotklee 14
; bV Lavendel 15 Witwenblume 16 Platterbse 17 Natternkopf 18 Kamille 19 Frauenmantel 20 Rose 21Linden-
ahi Fia 4 : bliite 22 Borretsch 23 Flockenblume 24 Purpurrote Taubnessel 25 Ackerkratzdistel 26 Farberkamille

’

" Frauenmante Pl 27Klatschmohn 28 Zaunwicke 29 Echtes Labkraut 30 Quinoa 31 Taglilie
Feinstrahl, MadesuB
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GEFULLTE BLUTEN

VEGETARISCH

Je 2 Taglilienbllten,
Nachtkerzen oder
Zucchinibliten und
Glockenblumen
Fullung:

re, Wilder Rettich
200 g Frischkase
50 g Cashewmus
Salz, Pfeffer,

pulver

2 Bluten fur Fullung

klein schneiden, alle Zutaten verrihren,

abschmecken, vorsichtig einfillen
Zubereitungszeit: circa 15 Minuten
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ZUTATEN (6 BLUTEN)

1 Handvoll Bliten von
Petersilie, Wilde M&h-

1 Msp. Bockshornklee-

1 Bluten reinigen (nicht
waschen, ausschutteln)

er Morgen beginnt in Pas-

tell. Tautropfen glitzern

auf violetten Malven-

bliiten, orange Taglilien
offnen ihre sonnigen Kelche dem
Licht entgegen. Im Bauerngarten
von Irmgard Kronauer auf deren
Eselhof in Bad Gogging stehen wir
mir ihr und der Biologin Michaela
Marx, die ihr Wissen als Krauter-
padagogin und Ausbilderin weiter-
gibt. "Viele meiner Kursteilnehmer
sind {iberrascht, wie vielseitig Blii-
ten in der Kiiche sein konnen", so
Michaela aus Train.

Geschmack nach Pilzen

Beide kennen nicht nur die Bo-
tanik, sondern auch die feinen
Unterschiede im Geschmack.
"Wegerichbliiten zum Beispiel
schmecken leicht nach Pilzen,

wihrend Borretschbliiten eine de-
zente Gurkennote haben", erklart
Michaela, wihrend sie behutsam
Rosenblatter fiir ein Pesto pfliickt.
Die beiden Fachfrauen haben ein
ganzes Menii entwickelt, das die
Vielfalt essbarer Bliiten zeigt. Da
wird aus Lindenbliiten eine zarte
Panna Cotta, die einen spektaku-
laren blauen Spiegel aus Distelblii-
ten tragt. Glockenblumen werden
gefiillt und im Risotto sorgt Lo-
wenzahn sommerliche Farbtup-
fer und uberraschende Aromen.

Zwischentitel Slate neu

"Bliiten haben sie oft intensive
Aromen - von siif3 {iber wiirzig bis
scharf. Die Duftpelargonie im erfri-
schendes Sorbet verwendet, duftet
nach Zitrus mit Rose, Feinstrahl ist
scharf wie Pfeffer."  Kati Hofacker
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SALAT BLAUER
' ‘ BLUTENTRAUM
-
-

Vogelwicke, Borretsch, Storch-
schnabel, Natternkopf, Alfalfa, mit
Frauenmantelbliiten garnieren. Ein
Dressing ais 1 EL Zitronensaft, 1 EL
Honig, Salz, 2 EL Ol anriihren und se-
parat dazu reichen, daruber traufeln

GELBES
RISOTTO

ZUTATEN FUR 6-8
PERSONEN

500 g Risotto-Reis
2 weiBe Zwiebeln,
2 Karotten

50 g Sellerie
11Gemisebrihe +
WeiBwein 1:1

2 Handvoll gelbe
Bluten (Lowen-
zahn, gelbe Wicke,
Nachtkerze,
Echtes Labkraut,
Ringelblume)
Pflanzenol

Salz, Pfeffer

auf Wunsch
Sauerrahm oder
Hartkase

1 Zwiebeln, Karot-
ten und Sellerie
fein wurfeln, in Ol
andiinsten, mit et-
was GemUsebrihe
aufgieBen und
bissfest garen.

2 Risotto Reis
einrthren, kurz
mitdiinsten

3 Mit Gemisebri-
he angieBen, nach
Verkochen der
Flussigkeit immer
wieder angieBen
bis Reis weich/
bissfest gekocht
ist. Leicht zer-
kleinerte Bliten
unterheben. Mit
Salz und Pfeffer
wirzen.

4 Nach Belieben
auf jede Por-

tion einen Klacks
Sauerrahm geben
oder geriebenen
Hartkase dazu
reichen.
Zubereitungszeit:
circa 10 Minuten.
Kochzeit: circa
20-25 Minuten
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SPAGHETTI MIT ROSENPESTO

ZUTATEN FUR Auf Wunsch einige
4PERSONEN Malvenblatter
Spaghetti oder

Linguine 1 Spaghetti nach An-
50 g Parmesan weisung kochen
50 g Mandeln 2 Alle Zutaten -

auBer Olivenodl - in
den Mixergeben, 10

100 g Rosen-und
Malvenblitenblatter

2 TL Salz Sek. zerkleinern,
Ya TL Pfeffer immer wieder nach
70 g Olivendl, kalt unten schieben.
gepresst Olivendl zugeben

und 15 Sek purie-
ren. Im Schraubglas
mit Olivendl bedeckt
ist Pesto im Kuhl-
schrank wochenlang
haltbar.

3 Varianten: Man-
deln kdnnen ganz
oder teilweise durch
Pinienkerne, Wal-
nlsse, Haselnlisse
oder Sonnenblu-

menkerne ersetzt
werden. Ein Spritzer
Zitronensaft zu den
Gewdrzen variiert
den Geschmack.
Malven farben Pesto
schoén rot
Zubereitungszeit:
circa 10 Minuten.
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Zitrone & Rose

ROSENROT

Selbst wenn man rosa oder rote '
Rosenblatter nutzt: So richtig schén
appetitlich wird die Farbe hier durch
violette Malvenbliten

NUDELN GLUTENFREI

Von Explore Cuisine, Just Taste, Slen-
dier und anderen Anbietern gibt es die
von Michaela bevorzugten glutenfreien
Nudeln aus Edamame und Mungbohnen.
Sie punkten mit 42 g EiweiB pro 100 g und
gelten damit als echte Sportlernahrung
mit sehr wenig Kohlenhydraten
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SORBET MIT DUFTPELARGONIEN

VEGAN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500 ml Apfelsaft

4 EL Bliten und Blatter der
Duftpelargonie, 1 EL Bliiten

1 EL Zitronensaft
00 ml Sek

1 Apfelsaft mit 4 EL Blatter und
Blaten und Zitronensaft tber
Nacht aromatisieren.

2. Absieben, mitden 1 EL
frischen Bllten vermischen, in

Kugelform einfrieren

3 Gefrorene Kugel auf Kelch pra-
sentieren, mit Sekt GbergieBen
Zubereitungszeit: circa 10 min
Kiihlzeit: circa 4 Stunden

-’
o o

Sl - ¥ ' ‘ s
VS T N ¢
d. WY ‘;y X »

.I ‘ ] /R A NP



PANNA COTTA MIT DISTELSPIEGEL

VEGETARISCH VEGAN

ZUTATEN FUR X PER-
SONEN

Panna Cotta

400 g Sahne

4 EL Lindenbluten

4 Blatter Gelatine

60 g Honig

Etwas Wasser zum ein-
weichen
Distel-Spiegel

1 TL Blautee (Chine-
sischer Schmettger-
lingserbsenblitentee,
Clitoria ternatea, oder 4
EL Distelbltten)

4 EL Holunderbllten

1 kg Gelierzucker oder
entsprechend Pektin

2 EL blaue Distelbliten

1 Die Sahne am Vortag
mit den Lindenbliten
vermischen, abdecken
und kihl stellen.

2 Am Kochtag Bluten
abseihen. Gelatine-

KONTAKT +
DANKE

Fotografieren durften wir
mit Irmi Kronauer und
Michaela Marxam
Eselhof Kronauer
93333 Bad Gogging

mail@atelier-kronauer.de

+49 944521414
+49 1703212431
Krauterfachfrau und

Ausbilderin Michaela Marx

- Nahtour
93358 Train

Telefon 094 44 / 98 13 09

post@nahtour.info
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blatter in einer Schiissel
5 Minuten in kaltes
Wasser einlegen.

3 Die Blatensahne und
Honig kurz aufkochen,
dabei gut riihren, dann
Topfvom Feuer nehmen,
die eingeweichte Gela-
tine gut ausdriicken, in

die warme Flissigkeit
einrdhren, nicht mehr
aufkochen.

4 Panna Cotta in Schal-
chen fullen. Abkuhlen
lassen und dann 5 Stun-
denin den Kihlschrank
5 Blautee oder Distel-
blaten und Holunder-

wuer.
.geht's hicht

bliten mit 1 | kochen-
dem Wasser aufgieBen.
4 Mit dem Gelierzucker
andicken, leicht ab-
kihlen lassen und auf
das abgekuhlte Panna

cotta gieBen. Nochmals

abkuhlen lassen.

Zubereitungszeit: circa

.

25 Minuten.
Ziehzeit: Uber Nacht
Kuhlzeit Mindestens
5 Stunden plus 2
Stunden

Kochzeit: circa2x 10
Minuten
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