Razejungentraum

Zutaten: : Zubereitung:
0,11 Riesling Sekt _ Sekt ins Glas geben, Lavendellikor dazu
2 Spritzer Lavendellikor geben. Eiswiirfel dazu geben. Mit

Lavendelblihten garnieren.

Lavendei-Tee

Zutaten: Zubereitung:
1 El. Lavendelbliuten und Blatter Wasser zu Kochen bringen und {ber die
250ml Wassert Lavendelbiuten gielRen.

Der Tee soll wenigsten 7 Minuten, aber
nicht langer als 10 Minuten ziehen.

Der Tee soil nach Mdglichkeit nicht
gesufdt werden.

Ein Tee aus Lavendelbliiten hilft u. a. bei einem Schlaganfall, bei
Wechseljahrbeschwerden, ist entziindungshemmend, ist antiseptisch, ist
durchblutend, hilft bei Nervenleiden, bei Einschlafstorung, bei nervéser Erschopfung,
bei Unruhezustanden, ist beruhigend, ist krampflésend, ist blahungstreibend, ist
antibakteriell, ist krampflésend, bei Gallensaftbildung.

Lavendeltinktur

Zutaten: Zubereitung:

1 Tasse Lavendelbliten Die Lavendelbliiten mit dem Alkohol
500ml Wodka/oder Alkohol aus der vermischen in ein Steingut Gefal geben
Apotheke mit einem Leinentuch abdecken und an

einem sonnigen Platz etwa 10 Tage
stehen lassen.

Dann absieben und in eine
verschraubbare Flasche flllen.

Eine solche Tinktur hilft als Einreibemittel gegen Rheumabeschwerden und Gicht
oder auch bei Insektenstichen.



Blatterteigtaler

Zutaten:

1 Rolle Blatterteig
1 Becher Schmand
50g Wildkrauter Pesto

Apfelsaft mit Krautern

Zutaten:

Giersch

Gundermann

Minze Zitronenmelisse
11 Apfelsaft

Zubereitung:

Blatterteig aufrollen mit Schmand und
Pesto bestreichen.

Rolle wieder aufrollen und 2-3 cm groRRe
Stiicke schneiden und auf ein Backblech
legen.

Bei 180 Grad 15-20 min. backen.

Zubereitung:

Krauter waschen und zu einem Straul}
zusammenbinden und Gber Nacht ziehen
lassen.

Mit Mineralwasser und etwas

Zitronensaft mischen und servieren.



Wildkrautersalat

Zutaten:

250g Loéwenzahn, Schafgarbe,
Weinbergslauch, Sauerampfer, Béarlauch,
Spitzwegerich, Veilchenbliiten oder
Ganseblimchen

1 Bund Radieschen

4 hart gekochte Eier
100g Champignons

2 Tomaten
100g luftgetrockneter Schinken
2EL Weinessig/ Balsamico
6EL Olivendl
1 EL Honig
1TL Senf
Salz
Pfeffer

Wildkrauter- Pesto

Zutaten:

200g Wildkrauter
2 Knoblauch
300ml Oliven Ol
100g Parmesan
100g Sonnenblumenkerne
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitung:

Krauter putzen und waschen, klein
zupfen. Radieschen und Piize in
Scheiben schneiden. Tomaten und Eier
achteln.

Dressing Zutaten verquirlen, Gber den
Salat geben. Schinken an den Salat
setzen.

Zubereitung:

Krauter putzen und waschen, klein
zupfen und trocken schleudern.
Knoblauch schélen dazugeben und
purieren. Kase und Kerne dazugeben
und fein purieren mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Provence-Risotto

ZUTATEN
Fir 2 Portionen
Ergibt 2 Portionen

700 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel

2 E1O

120 ml WeiBwein

1 kleine rote Paprikaschote (ca. 150 g)
100 g Zucchini

2 El geriebener Parmesan

Zutaten flr 600 g Krauter-Risotto-Mix
70 g getrocknete Tomaten (ohne Ol

2 Tl edelsiiBes Paprikapulver

2 Tl getrockneter, gemahiener Rosmarin
2 Tl getrockneter Thymian

2 Tl getrocknetes Bohnenkraut

2 Tl getrockneter Majoran

2 Tl getrockneter Lavendel

500 g Risotto-Reis

1 getrocknetes Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

1. Fir den Kréauter-Risotto-Mix getrocknete Tomaten grob hacken. Paprikapulver, Rosmarin, Thymian, Bohnenkraut, Majoran und

ZE!T 40 min
NAHRWERTE  pro Portion

442 keal
8 g Eiweif3
12 g Fett
71 g KH

Lavendel vermischen, Tomaten, Gewiirzmischung und Risotto-Reis mischen und in ein Gias fillen.

2. Gemisebriihe autkochen. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

3. Ol in einem mittelgroBen Topf erhitzen und Zwiebeln bei mittlerer Hitze darin glasig diinsten. 200 g Krauterrisotto-Mix aus dem
Glas entnehmen und zu den Zwieben geben und kurz mitdinsten. Weiwein dazugiefen und einkochen lassen. 1/3 der Brithe
angieBen. Bei milder Hitze 20-25 Min. offen garen, bis der Reis bisstest ist. Dabei haufig umrithren und nach und nach die restliche

Briihe dazugiefBen.

4. Paprikaschote und Zucchini waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Ca. 10 Min. vor Ende der Garzeit zum Risotto

geben. Parmesan untermischen,



Tbskanischer Braten

Zutaten:

1 Zitrone

4 -5 Zweige Rosmarin

4 Knoblauchzehen

1 TL Fenchelsamen

1 Zweig Zitronenthymian

1 Prise Nelkenpulver

1 Prise gemahlener Koriander
Pfeffer, Salz

5 -6 EL Olivenol

172kg ausgelostes Schweinekotelett am Stiick

Zubereitung:

Am Vortag: Zitrone heifs abwaschen, Schale abreiben. Krauter waschen und trocken
schitteln. Knobiauch abziehen. Nadeln von 1 Zweig Rosmarin und Blattchen vem
Thymian abstreifen, beides je und zusammen mit dem Knoblauch sehr fein hacken.
Zitronenschale, Krauter, Knoblauch, Gewiirze und Ol vermischen. Das Fleisch kalt
abbrausen, trocken tupfen und mit der Wirzmischung bestreichen. Das Fleisch tber
Nacht zugedeckt im Kithischrank ziehen lassen.

2- 3 Stunden bevor die Gaste kommen:

Den Elektro- Ofen auf 200 Grad vor heizen. Braten saizen und den ubrigen Rosmarin
mit Kuchengarn auf den Braten festbinden. Den Braten auf den Bratrost legen und in
den Ofen auf mittlere Schiene schieben (die Fettpfanne darunter schieben, um den
Bratensaft aufzufangen). Braten im Ofen bei 200 Grad in etwa 75 Minuten garen.
Braten o6fters wenden und mit dem Bratensaft bestreichen. Das Fieisch aus dem
Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen, dann erst in Scheiben teilen.



