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ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Mmuten

FUR 4-6 PERSONEN:
400'q Eierspitzle

.2 mittelgrofie - -

Zwiebeln
2 EL Olivenél

“300¢ frisch gepfliickte

Taglilienblétter

1rote Paprikaschote
100°g Schmand
Salz

Pfeffer

Krduter der Provence
etwas Zitronensaft

FISCHLIEBHABERN EMPFEHLEN WIR DIESES GERICHT ZU
HEILBUTT - UND DAZU EIN GLAS WEISSWEIN.

ZUBEREITUNG:

In-einem.Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, die Eierspétzle darin
nach Packungsangabe bissfest garen. Die Zwiebeln schalen und fein hacken.
In einem Topf 2 EL Ol erhltzen und dge Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze
glasig-diinsten.

“Inzwischen die Taglilienbldtter waschen und in schmale Streifen schneiden.

Die geputzte und gewaschene Paprikaschote in hauchdiinne Strelfen schnel-._ _

-den.1EL Schmand mit Salz.und Pfeffer abschmecken und alles zur Seite

stellen.

: Salz Pfeffer Krdutern der Provence und etwas thronensaft wiirzen. AIIes gut :

durchrithren und mit den heifsen Spétzle vermischen.

In Teller oder schéne Schilchen fiillen, mit den Paprikastreifen und jeweils
einem Klecks gewiirztem Schmand dekorieren.
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UNSERE GASTE FRAGEN WIR GERN, OB SIE ALLE
ZUTATEN HERAUSSCHMECKEN KONNEN.

ZUBEREITUNGSZEIT: " ZUBEREITUNG:
30 Minuten ' Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. 2 EL Olivend| erhitzen und die ZWIebeIn B
darin glasig braten. Die piirierten Tomaten, Sahne und Zucker hlnzugeben
FUR 4-6 PERSONEN: Alles bei kleiner Hitze erwarmen un_d mit_ _Salz abschmecken.
2 m:ttelgrof&e
_Zwiebeln -~ - Die Paprika halbieren, putzen, waschen und in ca.1cm grofRe Stiicke schnei-
2 EL Ohvenol “ " den. Die Kartoffeln schédlen, waschen und in 1cm grofde Wiirfel schneiden.
500-ml piirierte ' Die Friihlingszwiebeln ebenfalls waschen und in schmale Ringe schneiden. . ...
- Tomaten : -Die Taglilienknospen.vorsichtig reinigen — meist reicht es aus, sie mit einem N
200 ml Sahne feuchten Tuch abzureiben.
2 EL Zucker e RIS . .
Salz » . Papnka und Kjaﬁrtbjff_eln it etwas Wasser zurToma nsahne gebe .
1 mittelgroRe gelbe . -chen Iassen und zugedeckt bei nledrlger Hitze 5 Minuten garen. Die Tagll-
“Paprika - lienknospen und Lauchzwiebelringe zufiigen und alles 1-2 Minuten weiter -
100 g festkochende garen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln
1Bund Friihlings- Die Pistazien fein hacken und hinzugeben.
- zwiebeln. Mit Reis, Nudeln oder Friithkartoffeln servieren.
.30 frisch gepfliickte g

" Taglilienknospen: .
100G Pistazien -
Pfeffer:. ...
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ZUBEREITUNGSZEIT:
15 Mmuten

FUR 4-6 PERSONEN:

12-15 frisch gepfliickte. -
. Taglilienbliiten - - -

1'EL Olivené!
50 ml Rotwein .

2 Stiick Kndckebrot .
65 g Mozzarella

50 g.Lachsschinken

12-15 Basilikumbldtter

Salz

Pfeffer

: drucken Es soIIen relativ flach gedruckte Bliiten entstehen.

DIE DEKORATIVEN BLUTEN SIND EINE IDEALE VORSPEISE
ODER BEILAGE.

ZUBEREITUNG: .

Die Taglilienbliiten durchsehen, evéntuelle Verunreinigungen entfernen und.
die Stempel herausbrechen. Eine Pfanne leicht erhitzen, das Olivendl und
den Rotwein zugeben. Das Knackebrot zerkriimeln und unter die Fliissigkeit

mischen. Mozzarella und Lachsschinken in kleine Wiirfel schneiden, dann

- indie Pfanne geben und gut mischeri. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer
“abschmecken. Die Masse auf Handwirme abkiihlen lassen.

Die Taglilienbliiten mit einem Basilikumblatt und der vorbereiteten Masse

vorsichtig fijllen Eine saubere Pfanne erhitzen und die gefi]llten Blﬁten s

Pro Teller 2-3 Bliiten servieren und nach Geschmack dekorieren.

Servieren Sie lhren
Gasten ein Glas Sekt oder
Mineralwasser mit einer
Taglilienbliite. Ihre Pracht

kommt durch die vielen
kleinen Perlen besonders
schon zur Geltung.
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	Süße frittierte Passionsspießchen mit Feigen

	Straucheibisch
	Ampel-Crêpes nach Künstlerart
	Kimchi mit Garnelen

	Schwarze Apfelbeere
	Aroniacreme nach Essgarten-Art

	Zierapfel
	Apple Cinnamon Bread Pudding
	Oliebollen nach Essgarten-Art

	Service
	Bezugsquellen für Pflanzen
	Zum Weiterlesen
	Rezepte und mehr schnell finden

	Impressum



