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Mit Bliiten kochen

erichte mit Bliiten erleben
‘ gegenwaértig eine wahre

Renaissance. Dabei wer-
den esshare Bl iiten schon seit Uiber
2000 Jahren in der K tiche und der
Heilkunst eingesetzt. Heute ver-
wendet vor allem die Nouvelle
Cuisine die blihende Pracht, um
Speisen zu verfeinern und ideen-
reich zu dekorieren. Auch in der
heimischen Kliche lassen sich Ge-
richte phantasievoll mit Bliiten ge-
salten.

Die meisten sind essbar

Dass die Bliten kultivierter Kréu-
ter wie Mgoran, Salbei und Thy-
mian oder von Wildkrautern wie
Géanseblimchen, L 8wenzahn,
Klee und Schafgarbe esshar sind,
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Vom Frijhjahr bis in
den Spétherbst
bezaubern uns Blumen
. in der Natur. lhre
frischen Farben und

"% ihr Duft laden dazu
ein, sie ins Haus zu
holen — nicht nur in die
' Vase, sondern auch
auf den Teller.

Stephanie Fromme

ist vielen bekannt. Aber wussten
Sie, dass sich auch die meisten
Wiesen-, Feld- und Gartenblumen
kulinarisch verwenden lassen?
Chrysanthemen, Dahlien, Gladio-
len, Nelken und Phlox bltihenin
vielen Gérten und laden ebenso
wie die als Balkonpflanzen belieb-
ten Begonien und Geranien zu
Kochexperimenten ein. Aber nicht
alle Blumen eignen sich zum Ver-
zehr. Von giftigen Bliten sollten
Siedie Hande lassen (sehe Kas-
ten).

Achten Sie darauf, dass die Bliten
nicht mit Chemikalien behandelt
wurden. Herkdmmliche Pflanzen
aus dem Blumenladen eignen sich
daher nicht zum Verzehr. Einige

Supermérkte und GemUiisegeschéf-
te bieten speziell essbare Bliten
an. Am besten it es, die bunte
Pracht selbst zu pfllicken. Im eige-
nen Garten kbnnen Sie sicher sain,
dass die Bliiten ungespritzt gedei-
hen. Bei Wildpflanzen, diein der
Na&he von konventionell bewirt-
schafteten Feldern wachsen, mis-
sen Siejedoch damit rechnen, dass
diese mit Pflanzenschutzmitteln
belastet sind. Allergiker sollten die
Vertréglichkeit der Bliiten vorsich-
tig austesten. Besonders Chrysan-
themen enthaten Inhdtsstoffe, die
relativ haufig allergische Reaktio-
nen ausl8sen. Da Bl Uten aber nur
geegentlich und in kleinen Men-
gen auf dem Teller landen, sind
Nebenwirkungen eher selten.

Frisch auf den Tisch

Bliten sind sehr empfindlich. Da
mit sie nicht verwelken ist esrat-
sam, die Blumen erst unmittelbar
vor der Verwendung zu pflticken
—am besten vormittags, wenn die
Knospen sich gerade zur Blte 6ff-
nen. Falls Sie nur die Blltenbl étter
verwenden, sollten Sie diese erst
direkt vor dem Servieren auszup-
fen. Ganze Bliten lassen sichin -
ner Schale mit Wasser einige Stun-
den frisch halten. In jedem Fall
sollten Sievor der Verwendung
Stidle und griine Kelchbl&tter ent-
fernen —wenn moglich auch
Staubgefélze und Stempel. Bei
manchen Bl{iten wie Rosen, Nél-
ken, Chrysanthemen und Laven-
del sind nur die Blitenblé&tter ess-
bar. Da Chrysanthemen herb-bitter
schmecken, verwenden Sie besser
nur die Spitzen der Bliitenblé&tter,
oder Uberbrihen Sie die Blétter
kurz mit kochendem Wasser. Um
versteckte | nsekten loszuwerden,

Vorsicht: Giftig!
Akelei, Christrose, Eisenhut,
Goldregen, Herbstzeitlose, Mai-
gléckchen, Oleander, Pfaffen-
hatchen, Rainfarn, Roter Finge
hut, Scharfer Hahnenful3,
Schierling, Seidelbast, Stein
Tollkirsche




sollten Sie die Bliiten ausschiitteln
bzw. absuchen. Sie kénnen die
Blumen bel Bedarf auch vorsich-
tig in kaltem Wasser waschen und
anschliefRend trocken tupfen.

Fur Pikantes,

Desserts und Cocktails
Vom Aperitif biszum Dessert
lésst sich ein komplettes Bl iten-
menti gestalten. Ob Sekt oder Sdl-

Bliiten im Jahreswechsel

B Sommer

Basilikum, Bohnenkraut,
Borretsch, Gewdirztagetes,
Gladiole, Kapuzinerkresse,
Klee, Kornblume, Krbis,
Lavendel, Majoran, Ore-
gano, Phlox, Ringelblume,
Salbei, Schafgarbe,
Sonnenblume (bis Herbst),

ters—mit ener schwimmenden
kleinen Begonie oder Roseim
Glaswird esgleich vid feierli-
cher. Kiihlen Sie Sommerdrinks
einma mit Eiswirfeln, in denen
Siedie Schonheit kleiner Bliiten
wie Borretschsterne, Veilchen
oder Lavendel eingefroren haben.
Bowlen kénnen Sie mit kleinen
StrauRchen Wadmeister-, Wein-
oder Holunderbl iten eine ausgefd-
lene Note verleihen. Sdate und
Happchen machen besonders Ap-
petit, wenn sie mit leicht nussig
schmeckenden Géansebl imchen,
violetten Borretschbl iten, den gel-

Kréuterbliitenquark

250 g Quark mit 150 g Joghurt und 100 g
saurer Sahne glatt rihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bliten von Schnitt-
lauch, Dill, Basilikum, Ringelblumen und
Zitronenmelisse vorsichtig unterheben und
mit Kapuzinerkressebliten garnieren.

ben Blitenbl &tern der Sonnenblu-
me oder der pfeffrig-scharfen Ka
puzinerkresse garniert sind. Rei-
chen Sie zu Baguette oder Kartof-
feln doch einmd Blitenbutter
oder einen Kréuterbl itenquark
(siehe Rezept).

Wenn Sie lhre Géste mit einer
Suppe Uberraschen mochten, kon-
nen Sie diese mit einer Blitenein-
lage z. B. von Taubnesseln, L&-
wenzahn, Begonien, Dahlien oder
Chrysanthemen anrichten. Mit
wirzig schmeckenden Kréauterbl (-
ten bestreut, erhdlt jedes Hauptge-
richt im Handumdrehen eine be-
zaubernde Note. Mit grof3eren Blu-
men wie Knospen der Sonnenblu-

198

Thymian, Zucchini

W Spitsommer/Herbst

Aster, Chrysantheme,
Dahlie, Rauke (Ruccola)

meund Kirbis-

bliten l8sst sich

nicht nur schén

dekorieren, son- || M Frijhjohr

dern se schme- Flieder, Holunder, Léwen-
cken auch ge- zahn, Schltsselblume,
dunstet oder Schnittlauch, Stiefmiitterchen,
kurz angebraten Sumpfdotterblume, Tausend-
gut. Zum Aus- schén, Veilchen, Waldmeister,
backen eignen Weinreben, Wiesenblumen
sich besonders wie Gdnsebliimchen
Holunder-, Zuc- || (Mdrz bis Nov.)

chini- und Robi- .

nienbliiten, Fir | ™ Frihsommer

den Teig verrilh- | Begonie,

ren SieVoll- Klatschmohn,

kornmehl, Ei- Rosen (April bis Sept.)

gelb, Milchund

etwas Ol, zie-

hen ein geschlagenes Eiwel 3 unter
und wirzen mit Salz oder Honig
und Zimt. Die Bliten werdenin
den Teig getaucht und ausgeba-
cken.

Zu Obst und SliRspeisen passen
duftig-aromatische bis mild-sifdli-
che Bliten wie Rosen, Veilchen,
Malven oder kleine Stief muitter-
chen. Dekorieren Sie doch einma
eine Erdbeertorte mit Veilchen
und Mandelblattchen. Erfrischend
schmeckt eine Zitronencreme mit
Orangengewirztagetes oder leicht
sauerlichen Begonien. Siife Gra-
tins bekommen eine blumige Note
durch Milch oder Sahne, in denen
Sie Nelken, Rosen oder Geranien
Ziehen lassen.

Preiswerte Alternative
far exotische Gewlrze

Bliten aromatisieren gleicherma:
Ren Essig, Ol, Fruchtsaft, Wein
oder einfach Wasser. Als Solen-,
Suppen- oder Cremezutat kénnen
sie nahezu jedes Gericht verfel-
nern. Fein gehackt machen sie
Vinaigrettes schmackhaft und ge-
ben Aufstrichen eine besondere
Note. Einige heimische Bliten
kénnen sogar als Ersatz fiir exoti-
sche Gewirze dienen. So schme-
cken in Essig eingel egte Knospen
von Géansebl imchen oder Sumpf-
dotterblumen dhnlich wie Kapern.
Und Blitenbl tter der Ringelblu-
me férben Reisgerichte und Ku-

Bliitenessig

chen ebenso gut wie der teure Saf-
ran, besonderswenn Siedie gdl-
ben Blétter kleingeschnitten mit et-
was Ol verreiben.

Wer Lust auf Ungewdhnliches hat

und gerne Neues ausprobiert, dem

offnet sich mit BlUten ein kresti-

ves Experimentierfeld in der K-

che. Mit einem farbenfrohen, dufti-

gen Blitenment tUiberraschen Sie

Augen und Gaumen lhrer Géste.
(=

Anschrift der Verfasserin:

Dipl. oec. troph.

Stephanie Fromme

Jakobstr. 2

D-65343 Eltville

Eine dekorative Flasche mit
kochendem Wasser ausspi-
len, mit 1-2 Tassen Knospen
von Kapuzinerkresse oder
Sumpfdotterblumen fullen
und mit einem halben Liter
guten Obst- oder Weinessig
aufgieBen. Die Flasche fest
verschlie3en und den Essig
mehrere Tage in der Sonne
durchziehen lassen. Sie koén-
nen den Essig auch mit Blu-
ten von Rosen oder Veilchen
ansetzen. Der Essig, muss
nicht abgeseiht werden, sollte
aber innerhalb eines Jahres
aufgebraucht sein.
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