Familie : Liliengewachse (Liliace ae)

Sammelzeit : Blatter von Marz bis April. Blitenkno spen und Bliten von April bis Juni.
Samen imJuni.

Vorkommen : in feuchten und schattigen Lagen in krautreichen Laub-, Bergmisch-
oder Auenwaldern bis auf etwa 1000 m Héhe. _

Geschmack : der Grundgeschmackist scharf, intensiv knoblauchartig und aro matisch.
Kulinarische Verwendung : man kann die Blatter zu Pesto verarbeiten oder in
Krauterquark, als Brotbelag, in Krauterbutter, Krauterkase, Saucen und )
Gemisegerichten genieften. Die Blitenknospen lassen sich wie Antipasti in Ol, Essig
oder Salzlake einlegen. Die Bliten nutzt man als essbare Dekoration. Die noch _
grinen, runden Samen lassen sich wie griiner Pfeffer unter Weichkase, Saucen oder
Gemisegerichte mischen.

Inhaltsstoffe : therische Ole, Vitamin C, Eisen.




Rossnasrise Crieder
it Tomaftan~0liytn Dip wnd Barlawch IEEL - GASTHOI

Mehl, Parmesan, gehackier Rosmarin, Butier, Salz und Cayenne Fleffer zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig 3 mm dick ausrollen und runde
Platzchen austechen. Die Pldtzchen auf mit Siikonmatte ausgelegte Bleche 30
Min kaltstellen, dann bei 180°C ca 8 Min goldbraun backen. Abkihlen lassen.
Fir den Dip, gefrocknete Tomaten, Oliven und Barlauc h fein hacken. Mit Quark
und Frischkase verrihren und mit Salz abschmecken.

Fiir das Barlauchdl, Barlauch, Salz und Ol in Mixer fein plrieren und
abschmecken.

Zum Anrichten Tomaten-Oliven Dip in einem Spritzbeutel mit Sterntiille fullen
und auf die Cracker spritzen. Mit B arlauchbititen dekorieren und auf Teller
setzen. Mit Barlauchdl umranden.
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