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Tag es ﬁarte

Vorsyeise

He auptgeric ht

Hackfleischballchen
___ mit Kapuzinerkre%e

Nachtisch

Bliiten-Tértchen

Getrdnke

Léwenzahn-Limonade
mit Eisblumen-Wiirfel
(-4

Eine Suppe aus Gansebliimchen,
Blitentorte und dazu Limona-
de aus Lowenzahn - Flori muss
verriickt geworden sein. Blumen
und Bliiten kann man doch un-
mdglich essen. Oder vielleicht
doch? Soviel vorweg: Man kann.
Die meisten Bliiten und Blumen
schmecken sogar lecker. Selbst
Spitzenkdche in feinen Restau-
rants bringen deshalb immer
dfter Blihendes wie Primeln,
Gladiolen oder Apfelbliite auf
den Tisch.

Blumen- und Bliitengerichte sind
keine neue Erfindung. Schon die
alten Romer und Griechen koch-
ten damit. Sie verwendeten sie
vor allem zum Wiirzen. Oder sie
verzierten damit die Speisen.
Mit einigen Bliiten wie zum Bei-
spiel Veilchen oder Ringelblu-
me kann man Speisen auch
einfdrben.

Obendrein sind Bliiten auch ge-
sund. Die meisten enthalten
ndmlich viele wichtige Mineral-
stoffe und Vitamine.

Hast du jetzt auch Appetit auf Blumiges bekommen?

—

’/;'ﬂ)xs‘; man sie verwendet.

Gdnsebliimchen...

..schmecken nussartig mit einer Z
leicht sduerlichen Note. Die

ein. Mit der ganzen Bliite

kann man leckere Deko-
rationen zaubern und
sogar Kuchen verzieren.

\"}/; Flori verrdt dir, welche Bliiten fiir Kinder besonders
i-_“:\;/_{: lecker sind, wie sie schmecken und fiir welche Rezepte
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Seine leuchtend
gelben Bliiten sind
siiB wie Honig. Friiher
wurde aus den
Blumen Sirup
gekocht und
Wein gemacht.

Kapuzinerkresse

Die Bliiten der Kapuziner-
kresse haben es in
sich. Sie sind
scharf wie
Pfeffer und
eignen
sich zum
Wiirzen
von Salaten.

Rosen

Thre duftenden
Bliitenbldtter
haben ein mildes,
siiBes Aroma.
Sie verfeinern
Nachspeisen,
Kuchen und
Getrinke. Eine
besondere
Delikatesse ist

Rosengelee.

Veilchen

Auch Veilchenbliiten
schmecken sii-
lich. In der fei-
nen Kiiche wer-
den sie fiir Sl'.iBspe.l—
sen aller Art &
verwendet und /-
als Zutat von
Salat-und
Fleischge-
richten.




Méchtest du auch
mal mit Bliiten
kochen? Dann gib gut
Acht beim Sammeln
deiner Zutaten.

Vorsicht, ich bin giftig!

Leider gibt es auch giftige Bliiten. Und »

auch im Garten. Deshalb ist es wichtig, ge
dass du iiber die Pflanzen Bescheid weift,
von denen du naschst. Nimm nie eine .

Bliite in den Mund, die du nicht € Nimm am besten nur
kennst. Und mach mit bei Floris
Test. Er will wissen, welche
3 1\ Bliiten hier giftig sind.

Bliiten aus dem eigenen Gar-
ten oder vom Balkon. So
weiBt du, dass sie nicht mit
Pflanzenschutzmitteln ge-
spritzt sind.

@Enﬂang von Strafen
solltest du auf keinen Fall

& Bliten pfliicken, denn sie
( sind voller Schadstoffe.
A E Wasche die Blitenblt-
Kartoffel . ter vorsichtig unter laufen-
Fingerhut dem kalten Wasser, bevor
du sie isst.
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Ein Blumenbeet zum Aufess

Naschst du gerne? Dann lege dir ein Beet mit

essbaren Bliitenpflanzen an. Die Pflanzen kannst iy
du selbst aussden. Samen gibt es entweder in der > (2
Gdrtnerei oder du kannst die Samen selbst gewinnen. Sy
Geeignet und leicht zu pflegen sind zum Beispiel

Ringelblume, Kamille, Stiefmiitterchen, Boretsch IC =i | I
und Kornblume. Oder besorge dir eine Spezial- : ) .
mischung mit Samen fiir essbare Bliiten. Da ist | Kingel  Kamille — _Stief. = Boretsch Korn-

e . ume miitterchen blume
dann alles Mdgliche drin.

Und jetzt wird gekocht

HACKFLEISCHBALLCHEN MIT KAPUZINERKRESSE

Brate eine fein gehackte Zwiebel in etwas Butter an. Menge
sie zusammen mit einem Ei und sechs Essloffel e,x
Semmelbrdsel unter 750 g Hackfleisch. Wiirze %

den Fleischteig mit Salz und Pfeffer, forme 7%1‘

GANSEBLUMCHENSUPPE

Sammle 100 g Bliiten von Gdnse-
blimchen, hacke sie fein und ko-
che sie fiinf Minuten lang in 1 Li-
ter Fleischbriihe. Gib dann einen
halben Becher Sauerrahm und zwei Essléffel daraus Bdllchen und brate sie in der Pfanne. Set-
Mehl dazu. Wiirze die Suppe mit Salz und Pfef- ze jedem fertig gebratenen Bdllchen eine Bliite
fer und dekoriere sie mit frischen Bliiten. von der Kapuzinerkresse auf.

EISBLUMEN-WURFEL

Lege die Bliiten von Veilchen
oder Rosen in Eiswiirfelbe-
hdlter, fiille diese mit Wasser
auf und lasse sie gefrieren.
Mit den Bliiten-Eiswiirfeln
kannst du Getrdnke lustig
verzieren.

BLUTENTORTCHEN

Verriihre diese Zutaten nacheinander zu einem
feinen Teig: 115 g Butter, 115 g Zucker, 2 Eier,
115 g Mehl, 1 TL Backpulver. Gib den Teig in Papier-
férmchen und backe daraus kleine Tortchen (20
Minuten bei 180 Grad). Uberziehe die Tértchen
mit einem Guss aus Puderzucker und Zitrone und
schmiicke sie rundum mit Bliiten.
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