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Wildierauterstangen ( 40 Stuck)

R0 Stangel Dost

R0 Stangel Quendel

§ Stangel Gundelrebe
1809 Bergkase

300q Dinkelmehl

1 TL Meersalz

1 TL Chiliflocken
RO0qg Magerquark
R00q kalte Butter

Die Krauter von den Stangeln z.u,P‘feV\ und hacken,

Den Kase reiben,

Das Mehl mit Salz und Chiliflocken in einer Schiissel
mischen. Quark, Butter in Stuckchen, §0q Kase und die
Krauter hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teiq
verkneten und mindestens 2 Stunden kihl stellen,
Den Backofen auf 200° vorheizen, den Teiq zu 4
Rollen formen und jede Rolle in 10 Stiicke schineiden.,
Die Teilstiicke auf der bemehlten Arbeitsflache zu
langen Stangen formen und auf ein mit Backpapier
ausqgelegtes Blech legen. Mit verquirltem Eiwels
bestreichen und mit dem restliche Kase bestreuen,

ca 12 Minuten goldbraun backen
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Grine Kartoffelballchen

¥00q mehlige Kartoffel

R00q Wilkrauter ( Barenklau, Giersch, Voqgelmiere,
Brennhessel)

2 Zwiebeln

ROq Butter

l1o0q geriebaher Kase

2 Eler

2 Knoblauchzehen

2 TL Krautersalz

Musikak

Pheffer

Die Kartoffeln weichkochen,

Die Krauter fein hacken, Die Zwiebeln wiirfeln, in
einem Topf andinsten, die Kriuter zugeben und alles
i sich zusammenfallen Lassen.

Die Kartoffeln schalen, durch die Presse driicken, die
Krauter-Zwiebelmischung und alle anderen Zutaten
z.ugebeh.

Mit nassen Handen Ballchen formen und auf ein qut
gefettetes Blech geben.

Bel 1¥0° ca 30 Minuten goldgelb backen
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Waicirahd&eppich mik Majorahpas&e

Majoranpas&e
Majoran von den Stangeln z.u,F'-*fE’.V\ mit 0L, Salz und
Knoblauch Péi.ri,ere_m

Blatterteiq auf einem Blech ausrollen und mit der
Paste bestreichen. In Scheiben geschnittene Tomaten
drauflegen und diese mit etwas Berqgkase bestreuen,

Bel 150 ° im Ofen ca 30 Minuten backen

Crierschlimonade

R0 Blatter Giersch zusammen mit 2 Stangel
Plefferminze zu einem Krauterstraud zusammenbinden.,
Den Strausd kraftiq dricken und mindesten 3 Stunden
1l Apfeisaﬁ: hangen.,

Die Krauter entnehmen und mit Mineralwasser mischen,



Hotuncierbta&enpo\r‘fatﬁ (4 Personen)

2 Eigelbe

1/2 Tasse Zucker
1/2 L Sahne
looml HoLLereru.P
4 ¢l Cointreau

Eigelbe mit dem Zucker verrihren und im Wasserbad
schaumiq schlagen. Vom Herd nehmen und den Sirup
zusammen mit dem Cointreau vorsichtiq unterziechen,
Danach die geschlagenen Sahne unterziechen,

Das Granze in eine Kastenform (Tupper) geben und
mindestens 24 Stunden in die Tieflkihliruhe geben

Viel Spas beim Auswobievau winscht
Ihnen Beake Laun




