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MIT BARLAUCH UND ESSBAREN BLUTEN

Fin # Personen Fiin ca, 200
Zuberel’rGungsz:if; 40 Min. Zubereitungszeit: 15 Min.
arzeit: ca. 1 Std. Schwierigkeitsqrad: lei
Schwierigkeitsgrad: leicht Z Fesa
wtaton:
Zidaton: 5 Barlauchbldtter
Fiin den 7@_? : 5 essbare Bliiten
1/2 Wiirfel frische Hefe e Kap.u EIBE sz — REZEP
300 Heh ;gl()zg weiche Butter TE oo
" 1TL Salz Pfeffer
Undl 0 gehts: 30ml Olivensl einige Blifen und
Fiir den Teig die Hefe mit 150 ml Lauwarmen Was- e, Bérlauchbldtter zum Garnieren
ser verriihren. Das Mehl mit dem Salz mischen, F don. B ] ;
in eine Schiissel geben und mittig eine Mulde - 2504 BLu—Nifzf: Geltt auch méc: Odler mit Blicten von:
driicken. Das Hefewasser und das 0L hineingiefen R = | Blu- it | Blu-Pesto i
! = 71 | Blu-P =

und 2u einem glatten Teig verarbeiten. 2 Handvoll ELT: /3? Knobigras ﬁ Basilikum "0 q‘l‘i Scrleresr(;t%:'i ggf;g”“”as'
Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache ca. 10 Min. Wasabi-Rucola =

kriiftig durchkneten. Danach 2ugedeckt an einem 809 schwarze, Und so ;zﬁt&'

warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. In der entsteinte Oliven Die essbaren Bliiten kurz absplilen, trocken schiitteln und die
Zuischenzeit den Grill anheizen. 120 g Pecorino Bliitenblatter abzupfen. Den Birlauch waschen, trocken schiitteln,
Die Tomaten in dinne S cheiben schneiden, den 12&3 Fe’.r.a Ldﬁgs halbieren urjd quer in'feine Streifen sct.\.neiden. l?ie Bliiten-
Wasabi-Rucola waschen, die Oliven gr St-Haakent ivendl blatter und den Bérlauch mnL der BuH'er. verruhren,‘md' Salz und
und den Pecorino grob T aspeln. Pfeffer pfeffer abschmecken. Im Kiihlschrank bis zum Servieren kalt

£ stellen. Zum Servieren mit ein paar ganzen Bliten garnieren.

Den Teig in gLeichgro[&e Portionen feilen und Gekt auch mic:

rechteckig ausrollen. Auf den heifen, gedlten Grill # L T

legen und 3 -4 Minufen backen Lassen. Wenden, mit | Balkonia

den Tomaten belegen, mit dem Kase bestreuen und Vel

den Grill zuklappen. Erneut 3 -4 Minuten backen W i rlechi—

lassen, bis der Kase geschmol.zen ist. Die ferfigen whd i

Focaccia vom Grill. nehmen, mit Rucola, Oliven } Blu-Garten-

und zerkriimeltem Feta bestreuen, mit Olivendl knofi

betrdufeln, salzen und pfeffern und servieren.

Natiirlich kann die Focaccia auch im Ofen

9echken werden.

Tep
Arbeite etwas
Th\,m'\an, Rosmarin,

. Bioland
Kaffir-Limette oder : : = BN DE-0K0-006
giirlauch mit in den & » U4 Besuch uns auf
Teig ein- = g : = A Gartnerei Blu-Blumen GbR
1 > - F www.Blu-schmeckt.de
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MTNGSSEN
nd so ;Zét 0.

B.asiLikum waschen und klej
hitze vorheizen und 12 klei

Beide Mehlsorten, eine pyi
i . eine Prise Sq(> Peff

mit 4 » Preffer, Muskat,

nen:::c:r:/der vtarmlscf?en. Das Ei mit dem 4, der (]BufizckR‘ELVer und
it erq.glrlen. Die HehLmistung unterrih rmi d.) und d

mit den Walniissen unte uhren. Das Basilikym

' r den Teiq ri i
ca. 30 Hinuten goldbraun bacl«a‘:,9 rihren. In die Formehen fiillen y

n schneiden. pen Ofen auf 200° ¢ Ober-
ne Pas’re’renformen mit Butter auspinse

und Unter-
ln.

Natron
em Zitro-

nd im Ofen

Fiin 12 £leine Brote
Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit ca.: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Gelt auch mit:

* Blu-Bérlauch

Zudaten:
ca. 50 q Basilikum Blu-Oliven-
509 47L Natron @ Kot
Salz 1Ei
Butter, fur die Form 120 ml Olivendl DY Jugen;
1(5)89 \é\lelzenme:t 250 ml Buttermilch Thymian
g koggenme 1-2 EL Zitronensaft
Blu-Auberqi
1/2 TL gemahlener Pfeffer 50 grob gehackte A Sul;) erthei;igme
1 Prise Muskat T T e
2 TL Backpulver

Fin 12 Stiick
Zubereitungszeit: 25 Min.
Garzeit ca.: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zudaten:

500 g Rinderhackfleisch

AHE

Semmelbrdsel, nach Bedarf
Salz, Pfeffer

frische Krduter wie Majoran
oder Petersilie

3 EL Rapsol

3 Scheiben Emmentaler

4 Blétter Blu-Pfliicksalat

3 Tomaten, 2.B. Blu-Nasch-,
Blu-Buschtomate oder

Blu Tomate Balkonia

12 kleine Sesambrétchen
4-5 EL Kréutersenf

6 Blatter Blu-Blattsenf

Gelt auch mét:

| Buchilis o | Bl Wascbi-
e Epacili = Blu-Gyros-

7"p,o ﬁ Blu-Basilikum % Riur

. . \le kann
Die Frikadelie e Blu-Garten- * Blu-Glatte
. | Schnittlauch Petersilie

auch durch schafskadse
oder Tofu ersetzt

Salat, Frikadellen, Kréuter-
senf, Blattsenf und Tomaten
2u Hini—Hamburgern

2usammensetzen. Ngch
Belieben noch mit

kleinen Bambusspi
lefsen
fixieren, Pief

— R/ICOTTA-ROLLE -

Fiin eine Rolle ca, 20 em

Zubereitungszeit: 35 Min.
Garzeit ca.: 35 Min.
Wartezeit ca.: 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

120 g Blu-Rucola

20 g Blu-Glatte Petersilie
20 g Blu-Schnittlauch

400 g Ricotta

4 Eier

30 g Weichweizengrief3
50 g gerdstete Pinienkerne
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Blatter Strudel- oder
Blatterteiq

30 g fliissige Butter
gemahlene Mandelkerne

Geht auch mét:

MIT KRAUTERN

1 Schalotte
3 EL Weifweinessig
1TL Zucker

2 TL Senf

50 mL Olivensl

;a-’ Blu-Blattsenf !J Blu-Mangold f’ Blu-Sauerampfer

nd s6 geﬁtﬁ‘:

Die Kréiufer waschen u

und dem Grief3 vermischen. Die ger'ds*ei’en
und die Ricottamasse abschmecken. Den Bac!
Unferhitze vorheizen. Ein Backblec

ackpapier legen und di = '
te Eu‘f) dem Teig verteilen. Den Teig uber die
den unterfalten. Die Rolle mit der flissigen

+ den Mandeln bestreuen und im Ofen

Den Strudelteig auf das B

Wurst" tber die lange Sei
Fillung einschlagen, die En

Butter bepinseLn, mi
ca. 35 Minuten backen.

nd klein schneiden und mit dem Ricotta, den Eiern

In der 2wi schenzeit die S

Pinienkerne untermengen
Kkofen auf 180" C Ober- und

h mit Backpapier auslegen.

e Ricotfamasse als

chalotte sehr fein wiirfeln,
mit Essig, Zucker und Senf verruhr.en ‘und
mit dem Olivendl 2u einer Vinai-

greH‘e verschlagen. Mit Salz und
pfeffer abschmecken.

Die Ricotta-Rolle aus dem Ofen
nehmen, kurz ruhen lassen
und dann in Scheiben schneiden.
Auf Tellern anrichten, mit der Vinai-
rette betrdufeln und mit ein paar

Schnittlauchrollchen bestreuen.



