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Beim Sammeln der Krauter sollte immer mit
grosser Vorsicht vorgegangen werden. Gera-
de in der Barlauchzeit kann diese Pflanze mit

. vielen giftigen Pflanzen verwechselt werden.
& Wenn ihr unsicher seid, so kauft eure Krauter
| bitte in einem Bioladen.

3 ‘”Jégllcher Nachdruck ist mit Erlaubnis gestattet' 4
; 1.Auflage 2016 L
m: ©2016 by CeltlcgardenaVerlag S e

L J_.,"!'

Gl
: :,_,w% A"Q R__echte vorbehal \}e‘% ,‘,,%hﬁ DRV
:I-‘h'.:: .___”r..-«i- -ﬁ*_‘;n ':a Mﬂtﬁﬁ ﬁd'ﬁ-}f}ﬁ tht_ ﬂﬂh 'l]"" 1;“'. :

-,-..-L Ir . ) #.'h_ ﬁlﬁ: rr ‘- i > :'_‘;’"_‘&H* ! _I .;:'-..

o
L T
[

5 gt N
-

-




=1 i _" _-|' W : v a8

e - i e R sk 7 B

. e - _ i : SR v - S

C Gulich habe idh es qeschadft BakAAEVRRRES
€S g4és 3__ A 1< ;ﬁ.# r-#}.

bleinen Bitliokhel Alles Lissen ferbis 2 stellen
Diesmal geht es wn Kriutersuppen.. Kraute 1” A
\/orm.Léekocld; werden.. jemo(eim FriudLing machd .

das Suppen kochen unheimlichen Spass, weil so- =
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viele Krauter aus deym Boden schiessen .
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Jeh winsche euch gz viel Spass beim Sapmumeln
der Krauter und der Zufreral:w? der Suppen. Alle
Re%epl;esino( medstens fir F - G Personen.




b Fir eine Suppenisze zum Sellermachen, benstigt ihr A %
L jemise wie Sellerie, Porree, Karotten und

Petersilie, Aictstickel, Bohmenkraut und 150 § Salz.
Am Besten Lst dafir drobhsrvu'ées Salz.

- + @Mjmkemd&ehmuawm&mundviem
B el Mixer durchumixen, bis alles schan serkdeinert
Ast. Das Salz dazugelen und nockunals alles durchwmixen.
- Vanadh in einemﬁ?)iirrer oder im Backofen trocknen. Durch
(o dde Woa&mmc‘j Ast ddese Suppeniuze wdreérewtt halttar.
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Zufatfen:

4 Handvoll Basikumtdatter
S00 ml 5@&&5& - oder Hidwnerlrihe
300 §Kartoffeln.
rosse Zuielel
/(OO ml Salune
100 ml Milch
Salz, Pleffer

| ebwas Budter xR
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Der BasiLduum eraLLwhleLneSLreLfem
Lel und die Kartoffeln in tisfel s
anschuuitzen. Den Basdibun huin
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100 ﬁewur%hmuier wie Petersilie, Cstmdom, Schuittlauch,
UL, Oregano
SR/ 2 /‘Aierjewmsdzfd‘.e
3 kleine Zwieleln
. A Knollauchzehe
Bt SOa Butter
400 ml Salune
I“F"" Sal%mo(?feffer
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Zubaten:

Y Glas Reds

G j’lciser Wasser

1,5 TA Salz

 Glaser Jo

% ql éel;roé?mzl:e oder frische Plefferminze
A EA Butter oder /ﬂ(zx@aruue

A TA mulden Paprika

Zu!lrera'tum:

Jnanem??: den Reds mut ca. (,jlasernwc\sser%ml(o- -
en. OeriZas Ast fertiq wenn er schsn wedch ist
lzutsavmé Om chtopf Litte vom Herd
nﬁl-.m.ewuno(ersl:mal. lediseite stellen. Oeru%\l;ug quo(
Mawjabelanlussclm%ersdd%m, (s er fliissd
Den aocc)kurk jnz lmuésc\m.m die Redssuppe huine
la.ssewum(o(alrasl:mdg ribuen. So das alles sc
Schi ist. I ednem anderen Topf la.ssLWa&e@
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150 3 Petersilie chla& oder/und kraus)  #wE \
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Je 2 Handvoll Brennnessel jbersch Spd:fwe(‘jeack 5aygsé'r
Himchen oy
Je A Handvoll Vo (3elmere, Weddenrsschenrosetten, Aswen-
] zadullitler, [j'mdermnnﬂa&ﬁr/ Bliten i
; A Esslsffel O
\ A Knollauchzehe
A Pwdelel
3 Karotten F '
Kartoffeln Y |24
| A Liter Wasser A\ \ _-if"'_,-"{'
Salz, Pleffer, Muskat, Suppenwviuze Y
2150 ml Sakune A
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Die Knollauchzehe und die Zruietel kleinschneiden
in e Gl glasiy dimston. Kweoffemmmo 3
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Al Wasser
BowilLionwirfel nach jesdumac’i
3 Handvoll fuscl«e Brennesselspitzen
A Handvoll Schuittlauch
Saluwe oder Schumand

- Mehld

L Salz und Pleffer
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H'I Ode qehackten Bremnesselspitzen und den Schoitt-
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Zufaten:

5rosse Zudelel /|

‘too g Kartoffeln / @
3arbmch /| .
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OL, Wehl, Zitronensaft ’
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Zubafen:

S’OO k) Karotten

y rosse Zuielel

a5 /( evmuselridee
S 3 Essleffel Salted
Budter

Salz und Peffer
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'4: "‘ Km'o&m uno(oue?:wulrd klein schnedden und in Butter
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Vogelmieren-Suppe )

3 Handvoll \/oaelmwre
A Lditer jewmsebmhe
etwas Salune

Zuirerutumo

\/oaelmiere ldunsdmdmmo(mto(er{n
Lessen. Aufkochen und fir S Minuten
s Salune unl:erml«rew ww( md;Sa.l% umi
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P Jeeine Handvoll Brennessel, Giersch, finsetlimchen, Taub-
= nessel, Aswenzakhn, \/occ)elwuere, Spitawegerich, Knoldauchs-
- rauke, ?etersdu,

' D benstigh ihur noch: Butter, Mebl, Brike, Salz, Pleffer
&58[0 2wieleln, saure Sahne
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Zbudrdwmo(erfb?u&er oldgell- antbraten und dann das

1 luinzufigen.. O alles mit der Bride auffidlen
MSal%moL”Pfeffero\bschmcm Krauter kleinschnei-
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Zubaten:

S00 g Spikriveger erichllatter o I~
1 Bund glatte Petersilie 2
A Ldter Gemuselridhe
A/2 Liter Sahwe
A/2 Liter MUlch
Sod Budter B
SO g Mehl
Salz und Pfeffer '
Zitronensaft
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SOOCS Karotten
o /( Zucelel

e 4 45,;{35
= Olivensl
A L Hedscdrihe
' Salz und Pleffer
. Scl«mo\wi

Mal:wxé

ie, escl«\M&eneZWLdrdmoU mm-

."-'.-'.

oue eraspelten Karo

i%" o(er"[ascl&mhec\uﬁwssm Mb;ﬁmmm
o  Minuten. Apfel enthermen, klanscl«.wo(enwd Vi ,uu
g‘fqﬁq&ppﬁm en.. Alles wocl-.unma.l,ﬁq.r:..,& /@ ey
" K ' dann purwevu. MSL\.L%; ?feﬁ&rm 25:.:
i '-?.j“..., asﬁS::lwueclam o FREGEa. I:-"h.i.g,..'*“f'
_."_:‘ qrf" “‘31' a-Er'[:- ey 1.J'-{-.l¢ k2% fi‘q%‘i ATy
! naten, & Ao h‘t?‘iﬁg' ilﬂhr in th

;::.-__.: i rr '

'“r' M‘ﬂr? ul.... l,"u‘*p.- - __.L_F 1-"-.1- _____ ~




i
1
]
]

Kertelsuppe mit Kinis

Zubaten:

1, S Bund Kertel

2 Handvoll Komﬁshertendul;ew
A Ldter Gepmurs j

Budter
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frischende Kriutersuppe

Je t Esslsffel Petersilie, Kerbel, Schnittlauch

g~ 4Ld;erjemusebmha
i Sooéschwwi

.';'*' 4ooé3uﬂ;er
SO g Mehl

4 Eelte
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Karto -3eifuss-8

Zutaten:
1 kg Kartoffeln
A Andelel

A Handvoll 3eéfuss

2 Liter Gemiiselridie
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Zubaten:

.. 6Goo 5 Lowenzaduld abter
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Zukaten:

d Aiter Wasser g

A Teelsffel Thoymian e\ W

A Teelsffel Licbstsckel & e Res
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Karo&ensu’p'pe_ nach “Prof. Moro
( qeqen Durchfall)

[ SO0 g Karotten
- A Lider Wasser

' t 35 Kochsalz

- 2ulereitung
iz e 5eschall;muno( eschunittenen Karotten in dem

B Wasser eine Stunde kicheln lassen, abschitten und alles

Puuerm Den Karottenbred nochumals mut Wasser 2u einem
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Mo( 1 - Cinheimdsche Riucherpflanzen |
¢ ._'E- @md L - Krautertees

- Band 3 - Kaffeeersatz aus der Matur
b Band 4 - Heilkriuter und ihre Zulereltungen
W Band S - Hedkrduter - Weine
8 Band 6 - Heilkriuter - Ole
8 Band 1 - Wie man richtdg rauchert

ng . LJ .! ! [ (f.. 5

LBand 1 - Ficdhdenlichlein - Rezepte von A-Z
k 3mui 10 - Cinheimische Hedlpflanzen
3mw( A1 - Krautersammelkalender

Bmui 12 - Allerled amfc\cla.alérau!;ersuppem
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