Huflattich-Wickel

*Zutaten:
Hufllattichblatter, Reis, Zwiebeln, Tomaten, evt. Pesto, Salz,
Pfeffer, Knoblauch

*Zubereitung:

Reis kochen und mit der gediinsteten Zwiebel-Tomatenmasse
vermengen. Die Huflattichblatter blanchieren. Die Reismasse
auf die Blatter geben und vom Stiel her einwickeln.

Giersch-Pesto/Wiesenschaumkraut-
Pesto

*Zutaten:

Giersch, Ol, Niisse nach Wahl, Kase, Salz, Pfeffer, evt.
Knoblauch. Beim Wiesenschaumkrautpesto den Kase
weglassen, dafiir aber mit Zitronsaft betrdufeln.

*Zubereitung:

Krauter waschen und trocken tupfen. Alles sehr fein hacken,
evt. im Mixer pirieren. Das Ol nach und nach unterriihren bis
alles gut vermengt ist.

Knoblauchsrauke-Happchen

*Zutaten:
Blatter der Knoblauchsrauke, Kasewurfel, Tomaten

*Zubereitung:
Die Blatter waschen, trocken tupfen und abwechselnd mit
Kasewiirfel und Tomatenscheiben aufspieRen.

Brennesseltoast

*Zutaten fiir 2 Personen:
2 handvoll Brennesseln, 10-20 g Senf, 20g Frischkise, 40
g geriebener Kése, Salz, Pfeffer, Brotscheiben

*Zubereitung:

Brennesseln waschen, blanchieren und fein hacken. Senf,
Frischkdse und geriebener Kase unterrihren. Nach Bedarf
wirzen. Die Masse groPzligig auf’s Brot haufen und im Ofen
bei 180° ca. 10 Minuten knusprig backen.
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