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ZUTATEM:

1 Hauptel griner 5alat,
Bliuten won 4 Rosen,
ungespritzt
(verschiedene Sorten)

Salatmarinade:

& EL Olivenal,

2 EL Weinessig,

2 TL Senf (scharf-wirzig),
1 TL Hafeflocken,

Salz, weiBer Pfaffer

ey

Rﬂsenblﬁtensapat

Ol mit Essig, wiirzigem Senf, Hefeflocken, Salz und Pfeffer aus der Miihle mit
dem Schneebesen gur verrithren und den gewaschenen, geschleuderten Blart-
salat vorsichtig, aber griindlich marinieren. Zwei Drittel der Rosenblitter da-
runter mischen, den Rest zum Garnieren verwenden.

TIPP:
-+ Fiir ein intensiveres Rosenaroma kann man noch vor dem Servieren Rosen-
wasser dariiberspritzen.
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Bliten als Nahrung

In der Blite kommt die Pflanze zu ihrer Vollendung. Im Duft ,verbrennt” sich
die Pflanze selbst und last sich auf. Im Parfim finden wir die Vollendung dieser
Auflésung.

Die Wirkung von Blute und Duft auf den Menschen passiert vor allem auf einer
feinstofflichen Ebene. Sehr leicht kann man beim Riechen einer duftenden Rose
eine die Seelenstimmung aufhellende Wirkung feststellen.

Kleine Mengen von Bliten in unserer Nahrung kénnen ebenfalls grofie Wirkung
auf unsere Seelenstimmung haben. Das MNerven- und Sinnessystem kann durch
Blitennahrung positiv beeinflusst werden.

Blutennahrung ist Seelennahrung, bringt Licht in unser Innerstes, verhilft der in-
neren Sonne zum Strahlen und erwarmt die Seele. Ein entspanntes Lacheln ist
das aulere Zeichen von innerer Ruhe.
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ZUTATEN

(fir 2 Portionen):

1 mittlere Zwiebel,

2 EL Olivenal,

1 TL Petersiliengrin,
500 g Eierschwammerl,
2 TL slifes Paprikapulver,
1 TL Paradeismark,

1 Knoblauchzehe,
Essig,

etwas Kimmel, fein
gehackt,

40 g Vellkernmehl,

V¥a | Sauerrahm,
Salz

58

Eierschwammerlgulasch

Fein geschnittene Zwiebel in Olivendl hell anristen. Gehacktes Petersiliengriin,
ceschnittene Schwammerl, Paprikapulver, Paradeismark mit 5alz, fein zer-
dricktem Knoblauch, ein paar Tropfen Essig und fein gehackrem Kammel mi-
schen, rasch durchdiinsten. Mehl mit Sauerrahm und etwas Wasser glatt rithren
und zu den Schwammerln gieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, falls das Gu-
lasch zu dick ist, mit erwas Wasser aufgieffen und noch kurz autkochen. Beim
Anrichten mit Petersiliengrin oder anderen Kriutern und Bliten garnieren.

TIPPS:

-+ Fiir Gemisegulasch Wurzelgemiise, griine und rote Paprikaschoten, ge-
schilte Paradeiser wiirfelig schneiden und wie Schwammerlgulasch weiter-
verarbeiten. Mir 2 Tropfen Tabasco wiirzen.

- Als Beilage eignen sich besonders gut Servietten- und Semmelknodel (Rezept
Seite 168), gekochte Erdipfel oder einfach ein Stiick Brot.

Vorrat

In der ,,Schwammerlzeit” Eierschwammerl| oder andere Pilze putzen, schneiden,
mit Zwiebel und Petersilie kurz durchdinsten, auskiihlen lassen und portions-
weise einfrieren oder in Schraubglasern sterilisieren.
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ZUTATEN

(fir &8 Portionen):

4 Blatt Gelatine,

W | Hollerblitensirup,
¥z | 5chlagobers,

100 g Topfen,
Rosenbliten, Wein- und
Ginkoblatter, frische
Beeren zum Garnieren

Weinklatt-Ginkeopesto

4 kleine, junge
Weinblatter,

4 junge Ginkoblatter,

8 Zitronenverbeneblatter
oder Zitronenminze,

Yo Hollerblitensirup

158

Hollerbliitenmousse
mit Weinblatt-Ginkopesto

MOUSSE:

(Gelatine in kaltem Wasser 15 Minuten einweichen, ausdriicken, in Y& | Holler-
bliitensirup erwirmen und verfliissigen. Schlagobers schlagen, Topfen mit rest-
lichem Sirup leicht verrithren und langsam in das warme Holler-Gelatine-
cemisch einriihren. Das steif geschlagene Obers unterheben, in Formen oder
Gliser fiillen und mindestens 2 Stunden kalr stellen. Im Glas servieren oder
Nockerln ausstechen, mit Pesto {iberziehen. Mit Schlagobers, Erdbeeren oder

anderen Friichten garnieren. Mit Bliiten und Blittern verzieren.

PESTO:
Zutaten sehr fein hacken (oder mixen) und mit Sirup mischen, eventuell
Zitronensaft beigeben.

TIPP:
—+ Gur gekdhlr eine Woche haltbar. 5ind keine Wein- und Ginkoblitter vor-

handen, kann man auch nur Zitronenminze verwenden.
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