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Vorwort

Bevor wir dieses Buch schrieben, sahen wir die
Natur als ¢in buntes Gemalde, Farbtupfer am
Wegrand, die sich mit den Jahreszeiten wandel-
ten. Im Frihling blithte der Garten blau, dann

rot und gelb, und spater im Jahr dominierten die
Weilstone in dunklem Griin. Je mehr wir uns

fir das Buch mit den Pflanzen befassten, desto
konkreter wurde auch das Naturgemalde. Wir
entdeckten Taubnesseln, Veilchen und Weifddorn-
bliiten, wo wir vorher nur griines Dickicht ahnten.
Winzige Vogelmieren versteckten sich im Kies,
und wehte der Wind, sahen wir die Wiesenknopfe
schaukeln im Gras. Diese Sinnlichkeit war uber-
aus ansteckend und inspirierte uns zu immer
ncucn Kreationen. Sie befliigelte uns, mit Rezepten,
Bildern und Texten zu experimenticeren, dic alle-
samt zum Ziel hatten, diese Schonheit cinzufangen
und weiterzugeben. Entstanden ist cine Hommage
an dic Natur und dic Lust am Schauen, Riechen
und Essen.

Wir wiirden uns freuen, wenn unser Funke auf’
Sie, licbe Leserinnen und Leser, tiberspringt.

Herzlich,
Judith Gmiur-Stalder, Kathrin Fritz
und Maurice K. Grlnig
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Buchenlikor

Fir eine Flasche/Karaffe a ca. 500 ml
Zubereiten: ca. 10 Minuten

Ziehen lassen: 1—2 Wochen
Einmachglas a ca. 11

Ca. 509 frische junge Buchenblatter
ca. 400 ml Cachaga, Gin oder Wodka
100 ml Wasser

2509 Zucker

einige Tropfen griine Lebensmittelfarbe,
nach Belieben

1 Das heifd ausgespliilte Glas dicht zu etwa

neun Zehnteln mit den sauberen Buchenbléitichen
fGllen. Die gewéhlte Spirituose dariibergief3en,
sodass die Blittchen in der Fliissigkeit liegen, even-
tuell mit einem Gegenstand beschweren. Zuge-
deckt 1-2 Wochen an einem kiihlen und dunklen
Ort ziehen lassen.

2 Das Wasser aufkochen, den Zucker darin
auflosen und abkiihlen lassen.

5 Den Buchenblitterschnaps durch ein mit einem
Tuch ausgelegtes Sieb giefden und die Fliissigkeit
mit dem Zuckersirup mischen. Nach Belieben mit
wenig Lebensmittelfarbe einfirben. In eine deko-
rative Flasche oder Karaffe umfillen und bis zum
Geniefden kithl und dunkel aufbewahren.

TIPP

Der Likor lasst sich auch mit Tonic Wasser als
Longdrink servieren. Dann je nach Saison mit
frischen Buchenblittchen garnieren.

Griine zarte Buchen im Glas: Wir beifsen den
Friibling willkommen.

ESSBARE PFLANZENTEILE
Buchenkeimlinge, Junge Blatter, Nisse
(Bucheckern)

Die Keimlinge schmecken im Salat.

Aus den zarten hellgriinen Blattern bereitet
man einen hochprozentigen Likor zu. Das
mildstBe Aroma passt auch sehr gut in einen
Salat. Die Blatter schmecken leicht siB wie
milder Kohl.

Die Nisse serviert man roh, gerostet oder
gesalzen als Knabberei zum Apéro oder man
gibt sie ins Misli.

STANDORTE
Kalkhaltige Bdden, Walder, Garten

SAMMELZEIT
Keimlinge und Blatter: Friihling
Nusse (Bucheckern): September, Oktober

REZEPT IM BUCH
Buchenlikor, Seite 26

Rot-Buche
Fagus sylvatica

Wo Buchen wachsen, wohnen
Pilze. Herbsttrompete, Pfifler-
ling und Semmelstoppelpilz
mogen die Nahe zu den bis zu
40 Mecter hohen Baumriesen.
Der Rauch von Buchenholz
verleiht Fischen und Fleisch
cin kraftig-wiirziges Aroma.
Die Glut von Buchenscheiten
halt den Ofen fiir viele Stun-
den warm. Aus Buchenasche
und anderen pflanzlichen
Materialien machte man Pott-
asche. Daraus wurde vom

12. bis zum 17. Jahrhundert
das sogenannte Waldglas
hergestellt.
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Wassermelonen-

Pizza

mit Kresserispen

Fir 4 Personen
Zubereiten: ca. 30 Minuten

4 Scheiben einer eher kleinen Wassermelone

BELAG

2—-3 Tomaten, in Scheiben

einige Scheiben Mostbréckli, Rohschinken
oder Bresaola

Yo rote Zwiebel, in Ringen
Basilikumblattchen

1 Handvoll Rucola

Mozzarellakugeln

verbllhte Kresserispen

1 rote Chili, in Ringen

Olivendl und Balsamicoessig zum Betraufeln
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Die Melonenscheiben auf Teller legen. Mit den
vorbereiteten Zutaten belegen, kurz vor dem
Servieren mit Ol und Balsamico betridufeln, wiirzen
und frisch servieren.

TIPP
An heifden Sommertagen kiithlt und erfrischt dieser
Snack wunderbar.

Die Kresserispen verleiben dieser Low-Carb-Pizza
eine schone Schérfe. Dazu die kleinen Schoten ab-
zupfen und iiber die Pizza streuen. Die Pizza ldsst
sich auch in Backpapier einpacken und zum Picknick
am Strand oder im Garten mitnebmen.
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Schlehen suld-sauer

mit

Fur ein Blech von 26 cm Durchmesser
Zubereiten: ca. 45 Minuten
Tiefkihlen: Gber Nacht

Ziehen lassen: 2—3 Tage

Fest werden lassen: 3—4 Stunden
oder Uber Nacht

Backen: 15—20 Minuten

Vorratsglas

Backpapier fir das Blech

SCHLEHEN SUSS-SAUER

200 g Schlehen (Schwarzdorn)

100 m| Balsamicoessig

ca. 50 ml Rotwein

75 g Honig oder Rohzucker

4 Nelken

1 Zimtstange

1 Stiick Ingwer, geschalt, in Scheiben

POLENTA

700 ml Milch oder halb Milch / halb Wasser
Salz, Pfeffer aus der Muhle, frisch geriebene
Muskatnuss

200 g MaisgrieB, z.B. eine Mischung aus
100 g feinem Maisgrie und 100 g Bramata

2 EL Butter

1 Ei

100 g Gruyeére, gerieben

Polenta

1 Die Schlchen eventuell Giber Nacht tiefkiihlen
(siche Tipps).

2 Essig. Rotwein, Honig oder Zucker und die
Gewlirze aufkochen. Die Schlehen in das saubere
vorgewiarmte Glas geben, mit der heifden Fliissig-
keit Gibergicf3en und zugedeckt 2—3 Tage zichen
lassen.

5 Fir dic Polenta dic Milch oder dic Milch-
Wasser-Mischung aufkochen und wiirzen. Den
Maisgriefd einriihren und unter hiufigem Rithren
zu einem dicken Brei kochen, etwas abkiihlen
lassen. Dann die Butter, das Ei und die Hélfte des
Gruyere daruntermischen, auf das mit Backpapier
ausgelegte Blech geben und glatt streichen.

Die Polenta 3—4 Stunden oder {iber Nacht fest
werden lassen.

4 Kurz vor dem Servieren die Polenta mit dem
restlichen Kéise bestreuen und 15-20 Minuten

in der Mitte des auf' 200 Grad vorgcheizten Ofens
iberbacken.

5 Die Schlchen, nach Belicben mit der Gewiirz-
flissigkeit, zur Polenta servieren.

TIPPS
Schlchen vor dem Geniefden immer tiefkiihlen
oder erst nach dem ersten Frost ernten. Durch die
Kilte bauen sich die Gerbstoffe ab, und der herbe
Geschmack der Beeren vermindert sich.

Ein wunderbar fruchtiges, leicht herbes Kom-
pott, das die Polenta ideal begleitet.

ESSBARE PFLANZENTEILE

Bliten, zarte Blatter und Beeren

Kandiert sind die Bluten eine Augenweide

auf einer StBspeise.

Die zarten jungen Blatter durfen frisch und
feingehackt als Gewiirz oder getrocknet als

Tee verwendet werden.

Aus den Beeren bereitet man Saucen,
Marmeladen und Chutneys zu. Getrocknet
schmecken sie im Misli. In GroBbritannien
trinkt man einen Gin aus Schlehen, den
Sloe Gin.

STANDORTE
Sonnige Wald-, Feld- und Wegréander,

Hecken, Garten

SAMMELZEIT
Bluten und Blatter: Friihling

Beeren: vor dem ersten Frost

REZEPT IM BUCH

Schlehen siiB-sauer mit Polenta, Seite 248

Schlehdorn, Schwarzdorn
Prunus spinosa agg.

Scine weifden Bliiten schenkt
der Schlehdorn den Schmetter-
lingen. Auch der Russelkafer
tummelt sich auf seinem
Geast. Rund zwanzig Wild-
bicnenarten laben sich im
Fruhling an den Pollen des
Strauches. Die Menschen
musscn sich die Ernte verdie-
nen, denn Friichte und Bliiten
sind mit langen Dornen
bewehrt.

»Bind eine Schlebe an die
linke Brust, so schwindet die
Gelbsucht. «

Volksweisheit aus Osterreich
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Rottannen-

Torte

Fir eine Springform

von 20—22 cm Durchmesser
Zubereiten: ca. 20 Minuten
Ziehen lassen: 30 Minuten
Kuhl stellen: 4—8 Stunden
Backpapier fiir die Form

BODEN

100 g Schokoladen-Sablés (siehe Tipps)
50 g Butter, flissig

3 EL gerdstete Haselnlsse, gemahlen

PANNA COTTA

500 ml Vollrahm (Sahne)

3 Rottannenzweige

1 Vanilleschote, langs aufgeschnitten
60 g Zucker

1 Packchen Agar-Agar (8 g)

100 ml Milch

GARNITUR

2 EL Rottannennadeln

Puderzucker

2-3 EL gerdstete Haselnisse, geschalt,

gehackt

Panna-cotta-

1 Die Sablés in einen Plastikbeutel geben, mit
dem Nudelholz fein zerdriicken oder im Cutter fein
hacken. Die Brosel mit der {liissigen Butter und
den Haselniissen mischen, auf den mit Backpapier
ausgelegten Formenboden geben, glatt driicken
und kiihl stellen.

2 Fir die Panna cotta den Rahm aufkochen. Dic
Rottannenzweige und die Vanilleschote beifiigen
und zugedeckt 30 Minuten zichen lassen. Dann
durch cin Sieb in den Topf zuriickgice3en. Das Agar-
Agar mit der Milch anriihren, zur Rahmmasse
geben und unter stindigem Rihren aufkochen.
2—3 Minuten weiterkocheln. Dann die Masse
ctwas abkiihlen lassen und anschlief3end sorgfaltig
auf den Broselboden giefden. Auskiihlen lassen
und zugedeckt 4-8 Stunden im Kiihlschrank fest
werden lassen.

3 Kurz vor dem Servicren dic Torte auf eine
Platte geben. Die Tannennadeln mit wenig Puder-
zucker in einer Bratpfanne leicht karamellisieren,
auf Backpapier verteilen und auskiihlen lassen.

4 Den Tortenrand mit den karamellisierten
Tannennadeln und den gerosteten Haselniissen
garnieren und sofort servieren.

TIPPS
Anstelle der Schokoladen-Sablés Sand- oder
Spritzgebick verwenden und dieses mit 2 Ess-
l6ffeln Kakaopulver vermischen.

Die Torte ldsst sich 1-2 Tage zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Es ist, als wdre der Duft des ganzen Waldes in
diesem 10richen eingefangen.
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APP
Flora Incognita, cine tolle App zur Bestimmung
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Rezeptverzeichnis

Ahorn-Apcéro-Knusperli 65
Amaranth-Knickebrotchen 205
Ananassalbei-Zucker zu Erdbeeren 95
Artischockenherzen, gebraten,

mit Knoblauch und Cassis 245
Arvenniisschen-Risotto 256
Aschen-Butter 55/

Bérlauch-Pfeffer zu Lamriickenfilet /85

Bérlauch-Wiesenknopf-Omelette 28
Baumhasel-Triiffel 50/
Berberitzenreis 250
Bitterorangen-Drink 52/
Blumenkohl mit Lindenbliiten /57
Bliiten-Krauterbutter 78
Bliiten-Krauter-Smoothic 52
Bliitenmischung 750
Bliiten-Pliatzchen 57
Borretsch-Gurken-Eis 75
Brennnessel-Malfatti /68

Brot mit Tannenspitzen /02
Buchenlikér 26

Bischelibirnen in Kaffee-Karamell 257

Citron-Pressé mit Lavendel /42

Cocktail mit Schwarzen Krihenbeeren /38

Crépes, Holunderbliiten- 92

Dahlienchips 2/0
Dorsch mit Kriechendem Giinsel 78
Duftgeranien-Schokoladen-Cornet 79/

Ehrenpreis-Eiswirfel 60
Eichel-Sugo auf Pasta 280
Eichenholz-Milchereme 507
Eis, Gurken-Borretsch- 75
Eis, Heidelbeer-Lavendel- 797

Fichtenharz zu Schokoladenereme 295
Fichten-Salz 96

Flageolet-Bohnen mit Wiesensalbei 45
Frithlingsrollen, Primel- /75
Frihlingstee 715

Génscbliimehen-Cracker /5
Geleefriichte mit Weichseln 765
Graswalfleln 285

Grie8kopfchen, Lorbeer-Zitronen /74
Giinsel-Dorsch 78
Gurken-Borretsch-Eis 73
Gurken-Spicfschen 286

Hagebuttenmus mit Sauermilch 274

Haselbliiten-Schokoladen-Kiichlein 3350

Heidelbeer-Lavendel-Eis 797
Heu-Parfait 58
Himbeer-Kresse-Ziger-Salat /56
Holunderbliiten-Crépes 92
Hopfen-Plunder 82

Hummus, Schokoladen- 527

Johannisbeer-Shortbread /62

Kamillenbliiten, kandiert 8/
Kartoffelkonfitiire, violette 268
Kartoffeln mit Rosmarinbliiten 44
KartofIeltorte, violette, mit Chips 522
Kimchi, violettes 258
Kirsch-Panna-cotta 55
Knéckebrotchen mit Amaranth 205
Kohlen-Rotwein-Risotto 556
Kopfsalat mit Wildkrautern 750
Krauter-Bliiten-Smoothie 52
Krauterbutter mit Bliiten 78
Kresse-Himbeer-Ziger-Salat /56
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kiiche, AT Verlag, Aarau 2012
Spohn, Margot, Spohn Roland: Blumen und ihre

Eis, Sauerampferbliiten- 87 Kresserispen auf Wassermelonen-Pizza /67

Erbsenhiilsen-Erdnuss-Suppe /24 Kiichlein, Haselbliiten-Schokoladen- 550

Bewohner, 2. Auflage, Haupt Verlag, Erbsen-Pfefferminz-Tiramisu /25

Bern 2020 Erdbeeren mit Ananassalbei-Zucker 93 Lammriickenfilet mit Barlauch-Pfeffer 785

Stein, Siegfried: Gemiise aus Grofdmutters Garten, Erdnuss-Erbsenhiilsen-Suppe /24 Lauch-Preisclbeer-Quiches 256

BLV Verlagsgesellschaft, Miinchen 1989 Lavendel in Citron-Press¢ 742
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Lavendel-Heidelbeer-Eis 7197
Lindenbliiten-Blumenkohl 757
Linsen-Stachelbeer-Salat 796
Lorbeer-Zitronen-Grief3kdpfchen /74
Lowenzahn-Spargel 20
Lupinen-Kugeln /52

Magnolien-Torte 8

Malfatti, Brennnessel- 768
Marroni-Tortchen 51/
Milchcreme mit Eichenholz 507
Minigurken-Spiefdchen 286
Mohn-Muffins 706
Muskatellersalbei-Wasser /05

Nachtkerzenwurzeln 2135
Nigella-Wachteleier /778
Nuss-Salbei-Tarte 20

Ofen-Quittenschnitze 222
Omelette, Wiesenknopf-Béarlauch- 28

Panna-cotta, Kirsch- 35

Parfait, Heu- 38
Pfefferminz-Erbsen-Tiramisu /25
Pfirsiche mit Thymianbliiten /90
Plitzchen mit Bliiten 57

Plitzchen mit Sonnenblumenkernen 227
Plunder, Hopfen- 82
Preiselbeer-Lauch-Quiches 256
Primel-Friihlingsrollen /75

Quiches, Preiselbeer-Lauch 256
Quittenschnitze aus dem Ofen 222

Radieschen mit Kiichenrauch-
Radieschen-Salz 22/
Rapsbliiten-Spaghetti 72
Reis mit Berberitzen 250
Rhabarberbliitensirup 59
Risotto mit Arvenniisschen 256
Risotto, Kohlen-Rotwein- 356
Rosenkohl-Weihnachtsbaum 282

Rosen-Mule-Happy-End 558
Rosmarinbliiten-Kartoffeln 44
Rottannen-Panna-cotta-Torte 264

Salat mit Linsen und Stachelbeeren /96
Salat, wilder 58
Salbei-Nuss-Tarte 204
Salz, Fichten- 96
Sauerampferbliiten-Eis 87
Schlehen siif3-sauer mit Polenta 248
Schokoladencreme mit Fichtenharz 295
Schokoladen-Duftgeranien-Cornet 79/
Schokoladen-Haselbliiten-Kiichlein 550
Schokoladen-Hummus 3527
Schwarzer-Krihenbeeren-Cocktail /58
Senf, Vogelbeeren- 275
Shortbread, Johannisbeer- /62
Smoothie, Krauter-Bliiten- 52
Sonnenblumenkerne-Plitzchen 227
Spaghetti, Rapsbliiten- 72
Spargel mit Lowenzahn 20
Stachelbeer-Linsen-Salat 796
Suppe, Erbsenhiilsen-Erdnuss- /24
Stkartoffelbutter 244
Stfkartoffel-Frites

mit Safran-Creme-fraiche 267

Tannenspitzen-Brot /02

Tarte, Salbei-Nuss- 204

Tarte, Wollblimchen- 775

Tee, Frithlings- 715
Thymianbliiten-Pfirsiche 790
Tiramisu, Erbsen-Pfefferminz- /25
Tortchen mit Marroni 57/

Torte, Magnolien- 8

Torte, Rottanne-Panna-cotta- 264
Trevisano, gebratener 500

Triiffel mit Baumhasel 50/

Violette Kartoffelkonfitiire 268
Violettes Kimchi 258
Vogelbeer-Weifddorn-Mus 374
Vogelbeeren-Senf’ 275

Wachteleier mit Jungfer im Griinen //8
Wassermelonen-Pizza mit Kresserispen 767
Weichsel-Geleefrichte 765
Weiden-Pouletfilets

mit Zitronen-Creme-fraiche /85
Weifsdorn-Portwein 250
Wiesenknopf-Birlauch-Omelette 28
Wiesensalbei, zu Flageolet-Bohnen 45
Wilder Salat 58
Wildkrauter in Kopfsalat 750
Wollbliimchen-Tarte /75

Ziger-Kresse-Himbeer-Salat /56
Zitronen-Creme-{raiche

zu Weiden-Pouletfilets 785
Zitronen-Lorbeer-Grief3kopfchen 774
Zucchinibliiten, gebraten 755

Verzeichnis
der Pflanzenportrats

Ahorn 64

Ampfer 86

Arve 255

Bérlauch /84

Gewohnliche Berberitze, Sauerdorn 23/
Brennnessel 777

Rot-Buche 27

Dahlic 20¢
Gamander-Ehrenpreis, Katzenduglein 65
Eiche 506

Fichte 290

Lila Flieder 79
Génscbliimehen /72

Giersch /57

Kriechender Giinsel 79

Hasel 505

Hopfen 85

Jungfer im Griinen /2/
Kartoffel 271

Schwarze Krihenbeere 74/
Winter-Linde 756
Edcl-Lorbeer 287
GewoOhnlicher Lowenzahn 25
Magnolic 7/

Marroni, Edelkastanic 572
Zweijahrige Nachtkerze 2/4
Rose 54

Schlchdorn, Schwarzdorn 249
Schlisselblume und Primel /74
Taubnessel 757
Vogelbeerbaum, Eberesche 515
Vogelmiere 55

Weifddorn 255

Grof$er und Kleiner Wicsenknopf™ 5/
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