KARTE 06 f ermentarnia

GESCHMACK UNTER DER LUPE / DE

BLUTEN UND SAMEN

Eingelegte
Lowenzahnknospen

Sauerliche Knospen mit Koriander und Senfkornern, die wie
Kapern serviert werden. Das Rezept von Theresa Baumgartner
stammt aus ihrem Buch , Friihlingserwachen”.

Rezeptautor: Theresa Baumgartner - ORF - Frithlingserwachen

ZEIT ERGIBT

Kurz aufkochen + Kiihlen Eine Portion aus einer Handvoll Knospen

Methode: Einlegen in Essig
Saison und Zutaten: Geschlossene Knospen des Gewohnlichen Léwenzahns

Lagerung: In einem sauberen, verschlossenen Glas im Kiihlschrank aufbewahren.

Zutaten

o 1 Handvoll Léwenzahnknospen
o 100 ml Wasser

0 100 ml heller Balsamicoessig

o 1TL Meersalz

o Etwas frisch gemahlener Pfeffer
o 1 TL Korianderkorner

o 1 TL Senfkdrner

o 1 Lorbeerblatt

Zubereitung

1 . Knospen waschen

Die Knospen abspiilen und abtropfen lassen.

2 . Sud aufkochen

Wasser mit Essig und Gewtirzen in einem kleinen Topf aufkochen. Die Knospen zugeben und

10-20 Sekunden kochen.
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3. In Glaser fillen

Die Knospen sofort aus dem Topf nehmen und in kleine Schraubglaser fiillen. Den heifsen Sud
aufgiefien und die Glaser verschliefien.

4. Im Kiithlschrank aufbewahren

Die verschlossenen Gldser abkiihlen lassen und anschliefiend in den Kiihlschrank stellen.

Hinweise der Fermentarnia

Nur sicher bestimmten Lowenzahn von einem Ort ohne Spritzmittel und Verunreinigungen sammeln.

Dies ist eine Essigzubereitung, kein milchsauer fermentiertes Gemdise.

So schmeckt es am besten

Auf Knéckebrot mit Butter servieren oder zu einem Salat geben.

Unter der Lupe

Eine Knospe mit vielen Bliiten

Was beim Lowenzahn wie eine einzelne Bliite aussieht, ist ein Bliitenkorbchen aus vielen kleinen
Einzelbliiten. Die , Knospen” in diesem Rezept sind solche noch fest geschlossenen
Bliitenkorbchen. Nach dem Offnen sind sie eine andere Zutat als die kompakten griinen Knospen,
die fiir diese Essigmarinade ausgewahlt werden.
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