Kostliche Bliten, die sich zum
Genuss eignen

Anisysop
Baldrian
Basilikum
Borretsch
Brautmyrte
Chrysantheme
Dill
Duftpelargonien
Duftveilchen
Engelwurz
Fenchel

Fuchsie
Funkie-Hosta
Holunder / schwarz
Indianernessel
Jeldnger jelieber
Kamille
Kapuzinerkresse
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Katzenminze
Koriander
Lavendel
Lindenbliiten
Lowenzahn
MddesiiB
Minze
Nachtkerze
Nachtviole
Nelke
Orangenbliiten
Oregano
Passionsbliiten
Phlox

Primel

Rauke
Ringelblume
Robinie

Rose

Rosmarin
Rotklee

Salbei
Schliisselblume
Schnittlauch
Sonnenblume
Stiefmitterchen
Stockrose
Siifdolde
Taglilie

Thymian
Wegwarte
WeiRdorn

Ysop
Zitronenbliiten
Zitronenstrauch
Zucchini
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Bliiten - ein Genuss flir den
Gaumen

Sommerblitentraum

Getradnk: (pro Person)

15 ml Holunderblitensirup
200 ml Mineralwasser
1 Bliten-Eiswiurfel

Bliiteneiswiirfel

Bluten, die sich zum Genuss eignen, auswahlen

>
>
>
>
>

Waschen, mit Kiichenrolle abtupfen
Bluten in Eiswlrfelbehalter einlegen
Wasser aufgiel3en (bis zur Halfte)

ins Gefrierfach oder Truhe geben

nach dem Durchfrieren nochmals auffullen

Die Eiswirfel mit blumigen Inhalt sind nicht nur dekorativ in Getran-
ken, sondern auch zum Kuhlstellen einer besonderen Flasche Sekt

oder

Weilwein.

Tipps fir den Genuss der
Blitenpracht

Gehen Sie sicher, dass die Bliten tatsachlich
genielRbar sind.

Nur Bliten verwenden, welche nicht mit chemischen
Pflanzenschutzmitteln behandelt wurden.

Keine Bliten vom StralRenrand verwenden.

Pflanzen, wie Veilchen und Schlisselblumen, welche un-
ter Naturschutz stehen, moglichst nur aus dem Garten
verwenden.

Wer unter Heuschnupfen oder Asthma leidet, sollte bei
der Blitenverwendung sehr vorsichtig vorgehen, evtl. Pol-
len und Staubgefal3e entfernen.

Die Blutenernte, moéglichst an einem trockenen Vormittag,
wenn der Tau abgetrocknet ist, durchfthren.

Bliten und Blitenblatter behutsam mit kaltem Wasser
waschen und sofort verwenden.

Beginnen Sie beim Blitengenuss mit kleinen Mengen,
lassen Sie sich dabei Zeit und probieren Sie einfach aus.
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Bliten in der Vorratshaltung

Vier-Blumen-Ratafia

Das Herstellen von Blumen-Ratafias ist eine angenehme Tétigkeit, der
Sie sich zu allen Jahreszeiten in denen es duftende (und natirlich zwei-
felsfrei essbare) Bluten gibt, widmen kénnen. Man schichtet einfach ab-
wechselnd duftende Bluten und Kristallzucker in ein Einweckglas und
gief3t mit 90%-tigem Alkohol auf. Dann lasst man das Glas zwei Wochen
stehen und filtert schlieBlich die Bliten, die ihr Aroma abgegeben haben,
heraus. Auf diese Weise erhalten Sie einen sehr starken Blutenextrakt,
von dem Sie jeweils ein paar Tropfchen in Nachspeisen oder Salaten
verwenden kénnen.

Zur Herstellung eines Blitenlikérs miussen Sie diesem Konzentrat nach
dem Filtern pro Liter Blitenalkohol einen noch warmen Zuckersirup hin-
zufiigen, den Sie aus 1 | Wasser und 500 g Zucker zubereiten. (Ubergie-
Ben Sie die Bluten- und Zuckerschichten mit Branntwein, Cognac oder
Gin, dann entstehen wieder andere Geschmacksvarianten, die man nicht
mit Zuckersirup zu verdiinnen braucht).

Bliten fir die Gesundheit

Ringelblumencreme

2-3 EL Ringelblumenbliten
100 ml kochendes Wasser
120 g Eucerin
(oder geruchlose Feuchtigkeitscreme)

«  Uberbruihen Sie die Ringelblumenbliiten mit dem kochenden
Wasser und lassen Sie diese mindestens 10-15 Minuten ziehen.

e Erhitzen Sie das Eucerin in einem Topf.

*  Giel3en Sie die Ringelblumen mit einem Sieb ab und fangen Sie
den Aufguss auf.

e Ruhren Sie den Aufguss unter das Fett.
e Fullen Sie die Creme in kleine Ddschen ab.
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Bliiten - ein Genuss fir den
Gaumen

Rosenbowle
ca. 10 Rosenbliten
100 g Warfelzucker
1kl Glas Weinbrand oder Grand Manier

2FL trockener Weil3wein
(oder 1 Fl. Weil3wein, 1 Fl Mineralwasser)
1FL Sekt

Die Blutenblatter zusammen mit dem Zucker in eine Schissel ge-
ben, mit Weinbrand und einer halben Flasche Wein Ubergiel3en, ab-
decken, kihl stellen und eine Stunde durchziehen lassen.

Abseihen und kurz vor dem Servieren mit gekihltem Wein und Sekt
auffillen.

Zur Dekoration einige frische Rosenblitenblatter in der Bowle
schwimmen lassen.

Blitenkrduter-Quark

250 g Magerquark } .
=0 mil Sahne glatt rihren
etwas Salz
2-5 EL Bluten von z.B. Dill, Fenchel, Zitronenmelisse, Basili-

kum, Schnittlauch oder Ringelblumen

klein schneiden und vorsichtig unterheben, mit Kapuzinerkresse
garnieren.



Bliten - ein Genuss fir den

Gaumen

Blitenbutter

Vollkorn- oder Mehrkornbrot in Scheiben geschnitten

150 g

5049

Butter, geruhrt

oder Frischkase

Bluten

(z.B. Kapuzinerkresse, Borretsch, Ringelblume,

Sonnenblume oder Bluten, die sich zum Genuss eignen),

klein schneiden
Salz, Pfeffer

Wirzen nach Geschmack.

Gefiillte Kirbisbliiten

200 g
200 g
100 g

2-3

Feta

Frischkase

Schmand

etwas Olivendl

etwas Zitronensaft

Knoblauchzehe

Sommerkrauter fein gehackt: Thymian, Oregano, Salbei,
Rosmarin

Bluten pro Person

Zutaten miteinander vermischen und mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken. Die Bliten vorsichtig fullen, mit einem Zahnstocher
zusammenstecken. Auf einem Teller mit Kiirbisblattern anrichten.

-3-

Bliten in der Vorratshaltung

Englischer Rosenpotpourri

In Anlehnung an den traditionellen Bauerngarten besteht diese
farbenfrohe Duftmischung aus Bliten und aromatischen Blattern
und wird mit gemahlenen Gewlrzen abgerundet. Nehmen Sie
das Rezept einfach als Anregung und mischen Sie die Zutaten
wie sie lhrer Nase angenehm sind. So wie kein Garten dem an-
deren gleicht, so unterschiedlich werden auch die jeweiligen
Potpourri-Mischungen ausfallen.

3 Tassen gemischte Bluten, getrocknet
(Gartennelken, Ringelblumen, Stiefmitterchen, Veil
chen, Pfingstrosen, Jasmin, Muskatellersalbei usw.)
Tasse Rosenbliten, getrocknet
1 Tasse gemischte sufRduftende Blatter, getrocknet
(Rosmarin, Lavendel, Zitronenstrauch, Ysop, Ananas-
salbei, SufRdolde, Thymian usw.)
25¢g getrocknete Lavendelbliten und -samen
25¢g Iriswurzelpulver
1 TL gemahlener Zimt
Y% TL gemahlener Piment
Stuck Sternanis
Vanilleschote, in kleine Sticke geschnitten
Tropfen Lavendeldl
Tropfen Nelkendl
Tropfen Geil3blattol

[

NN N N O

Ein paar ganze Bluten zum Dekorieren zurickbehalten. Die Ubri-
gen Zutaten vorsichtig in einer Schissel mischen, damit Bliten
und Blutenblatter keinen Schaden nehmen. Das Gefal3 mit einer
Plastiktite abdecken und 2 Wochen an einen warmen Platz stel-
len. Die fertige Mischung auf ein oder mehrere schdone Gefalde
verteilen und mit den zurtickbehaltenen Bluten dekorieren.
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Bliten in der Vorratshaltung

Bliitengelee (etwa 4x450g Gléser)

(z.B. Rosen-, Nelken-, Apfelbliten)
1,75 kg Kochépfel, gewaschen, ohne Kernhaus
1,75L Wasser
1kg Zucker
6 grol3e, ganze Bluten (Holunder, Madesif3, Sudolde)
8-16 EL Bluten oder Blutenmischung, je nach Geschmack
4 EL Zitronensaft

Falls in lhrem Garten viele Apfelbaume wachsen, ist dies die beste Mdglichkeit,
das Blutenaroma bis in den Winter hinein zu konservieren. Ein Glas Blutengelee
ist stets ein koéstliches und willkommenes Geschenk.

Apfel mit Wasser in einem groRen Topf mit Deckel zum Kochen bringen und ké-
cheln lassen, bis die Apfel weich und breiig sind. Das dauert je nach Apfelsorte
ca. 20-30 Minuten. Vorsichtig in ein Musselinsackchen fullen und tber Tag oder
Uber Nacht in eine grofRe Schiissel filtern. Danach den Saft abmessen und pro
600 ml Saft etwa 450 g Zucker hinzufiigen. In einem Topf aufkochen und die in
ein Stiick Musselin gewickelten Bliten zurtick behalten. 1 EL Bliten zurtickbehal-
ten, wenn Sie das Gelee mit den Bliten garnieren méchten. Etwa 20 Minuten
lang kochen, bis die Flussigkeit geliert. Dann die in Musselin gewickelten Bliiten
entfernen und den Schaum an der Oberflache abschopfen. Falls erwlinscht Zitro-
nensaft und Blitenblatter einrihren und in warme, saubere Glaser abfillen. Ab-
kuhlen lassen, verschlieRen und beschriften.

Apfelgelee mit Rosen

30 stark duftende Rosenblétter, 500 ml frisch gepresster Apfelsaft, 250 g Zucker.
Rosenblatter mit kochendem Wasser lbergie3en und mit kaltem Wasser
abschrecken. Auf einem Tuch trocknen lassen. Apfelsaft und Zucker aufko-
chen, ca. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, Schaum abschépfen. Die
Rosenblatter hinzugeben und 4 Minuten mitkochen. In Glaser fullen und
sofort verschlieRen. Mindestens 2 Tage kihl stellen. (Achtung: Gelierpro-
be).

Lowenzahngelee

2 Handvoll gewaschene Lowenzahnbliten ohne Stangel mit 1 | Wasser kurz
aufkochen. Uber Nacht stehen lassen.

Abseihen, mit 800 g Gelierzucker sowie dem Saft von 2 Zitronen aufkochen
und heil3 in Glaser fillen.
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Bliiten - ein Genuss fir den
Gaumen

Gebratene Ente mit Lavendelfiillung (fiir 6 Personen)

1 EL Lavendelblatter gehackt

1 gestrichener Essloffel Bllten (violett oder griin), von
2 Ahren gezupft
50¢g Butter
Saft und abgeriebene Schale einer ¥ Zitrone (unbe
handelt)
Salz, Pfeffer, frisch gemahlen
1,5kg Ente

150 ml  Bruhe

Die Halfte der Lavendelblatter und Bliuten mit 25 g Butter und der
Zitronenschale vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Ente damit fullen und mit der restlichen Butter bestreichen. Dann die
Ente in den Brater geben, die Halfte der Briihe zugie3en und im vor-
geheizten Backofen (auf 200°C) braten. Pro 500 g r echnet man ca.
15 Minuten, plus weitere 15 Minuten Garzeit. Haufig Ubergiel3en.
Wenn die Ente gar ist, aus dem Brater nehmen und Uberschissiges
Fett entfernen, so dass nur der Bodensatz librig bleibt. Die restliche
Brihe, Zitronensaft und Lavendelblatter zugeben, zu einer dicken
Sauce einkochen lassen und abschmecken. Nun die Sauce durch
ein Sieb gief3en und uber die Ente traufeln. AnschlieRend mit La-
vendelbliten und Lavendelzweigen garnieren.



Bliiten - ein Genuss flir den
Gaumen

Sommerliche Blumensalate

Augenschmaus und Gaumenfreude bereitet ein sommerlicher BIu-
tensalat. Ganseblimchen schmecken nussartig (&hnlich wie Feld-
salat).

Die Bliten von Schafgarbe und Kapuzinerkresse geben ein pfeffri-
ges Aroma.

Auch Begonie und Borretschbliten schmecken kdstlich.

Fir einen Salat:

1 Handvoll Feldsalat

1 Handvoll Rauke

1 Handvoll Sauerampferblatter

1 Handvoll Bluten
Marinade:

4 EL Walnussol
1 EL Krauteressig
% EL Senf

Salz, Pfeffer

mischen und dariber geben.

Bliten in der Vorratshaltung

Mddesisswein (etwa 4-5 Flaschen)

600 ml Madesilssbluten (nur Einzelbluten)
225¢ Sultaninen, gehackt
1,6 kg Zucker
4% kochendes Wasser
Saft von 3 Zitronen
150 ml starker schwarzer Tee
209 Backhefe oder 1 TL Weinhefe
1TL Hefenahrsalz (in Drogerien erhaltlich)

Bluten, Sultaninen und Zucker in ein Plastikgefal? mit Deckel geben. Was-
ser zugiefRen und gut umrihren. Nach dem Abkihlen Zitronensaft, Tee,
Hefe und Néahrsalz hinzuflgen. 4 bis 5 Tage bei 18-20C géaren lassen,
zweimal taglich umrihren und verschlossen halten. Dann in ein Gargefan
mit Garaufsatz umfillen. Weiter géaren lassen.

Wenn sich der Wein klart, in saubere Flaschen abflllen und 3 Monate
lang reifen lassen.

Léwenzahnhonig

Aufgeblihte Léwenzahnbliten in ein Schraubglas fillen, mit Honig auffil-
len, wenn Bliiten steigen, Glas auf den Kopf stellen, solange stehen las-
sen, bis Bliten vollkommen durchtrankt wieder sinken.

Verwendung zum Sif3en von Tees oder Getranken

Rosenhonig
50¢g Rosenbluten (unteren weil3en Rand abschneiden, der
konnte leicht bitter schmecken) mit
Yal Wasser etwa 10 Minuten kochen und etwas ziehen las-
sen

300-400 g Honig (Fliussigkeit abseihen und mit Honig verrthren).
In Schraubdeckelglaser fullen und kihl aufbewahren.
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Bliten in der Vorratshaltung

1. Art
Holunderblitensirup- bzw. Lindenbliitensirup

Gut ausgereifte Holunderbliten dicht in ein Vorratsglas geben, das Glas
mit Wasser auffillen und eventuell Uberzahlige Bluten wieder heraus
nehmen, denn alle die nicht mit Wasser bedeckt sind, werden unansehn-
lich braun. Stellen Sie das Glas 24 Stunden an einen warmen Ort — tags-
Uber am besten in die Sonne. Anschlie3end filtern Sie die Flussigkeit und
driicken Sie den Blitenbrei gut aus, damit moglichst das gesamte Aroma
in der Flussigkeit bleibt. Fligen Sie pro Liter Saft 1,25 kg Zucker und 20 g
Zitronen- oder Ascorbinsaure (in der Apotheke erhaltlich) hinzu. Lassen
Sie den Sirup weitere 3 Tage in Glasern in der Sonne stehen, bis sich
der gesamte Zucker aufgel6st hat (gelegentliches Durchriihren beschleu-
nigt diesen Vorgang), und fullen Sie den Sirup dann in gut verschlieBbare
Flaschen ab.

2. Art
Holunderblitensirup

Nehmen Sie pro Liter Wasser ca. 10 schone reife Rispen, die Sie tber
Nacht ziehen lassen. Anschliel3end filtern Sie das Ganze durch ein Nes-
seltuch, figen pro Liter Flissigkeit 1 kg Zucker hinzu und erhitzen bis
zum Siedepunkt. Nehmen Sie den Topf vom Feuer, riihren Sie pro Liter
Wasser 20 g Zitronen- oder Ascorbinséure unter, und fullen Sie die Flus-
sigkeit in sterilisierte Flaschen ab, die Sie mit einem Schraubdeckel oder
mit einem Korken fest verschliel3en

Nelkenlikor

Blutenblatter
11 Weinbrand, Korn oder Himbeergeist
400-500 g Kandiszucker

Vorbereitete Blutenblatter in ein Glasgefaf? fullen, mit Alkohol und Kandis
auffullen. 4 Wochen an einem sonnigen Platz stehen lassen. Den Likor
abseihen, nach Belieben einige frische Blutenblatter einlegen.
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Bliiten - ein Genuss fir den
Gaumen

Salat mit Primeln und Veilchen (fiir 4 Personen)

1 Eissalat (oder ein anderer knackiger Salat)
15-20 Primelbliten
15-20 Veilchenbliten (nach Belieben)

Salatdressing

3 EL Sonnenblumendl

1EL Weil3weinessig

1EL Minze (Bowles oder Apfelminze) gehackt
Salz, Pfeffer frisch gemahlen

Eissalat waschen, zerpfliicken, trocken schleudern und schneiden. In eine
Salatschuissel geben und reichlich mit Bliten bestreuen. Fir das Dressing
Essig und Ol gut verrithren, Minze zu geben und wiirzen. Vor dem Servie-
ren das Dressing lUber den Salat traufeln, unterheben und anrichten.

Kapuzinerkressesalat (fiir 4 Personen)

6 Kapuzinerkressebliten (nur die Blitenblatter)
6 junge Kapuzinerkresseblatter

2EL Rucolablatter

1 knackiger Salat, gewaschen und zerteilt

5 ganze Kapuzinerkressebliten

Salatdressing

1El Weillweinessig

3 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL (Dijon)-Senf

Blliten-, Kresse-, Rucolablatter und Salat in einer Schiissel vermengen.
Fur das Dressing Zutaten gut verrithren und tber den Salat traufeln. Mit
ganzen Bluten bestreuen.
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Bliiten - ein Genuss flir den
Gaumen

Folienkartoffeln mit Schnittlauchbliiten

1 EL geschnittener Schnittlauch
150 ml  saure Sahne
6 Schnittlauchblitenkopfe zerpflickt
ganze Schnittlauchbliten zum Garnieren.

Schnittlauch klein schneiden und mit der Sahne verriihren. Die Bli-

ten einrihren, abdecken und kalt stellen. Vor dem Anrichten mit
ganzen Blutenkopfen verzieren.

Ringelblumenpudding

3 EL Ringelblumenbliten

450 ml  Milch

2 EL Zucker

Yo Vanilleschote oder
1 Pck. Vanillezucker

2 grol3e Eier

Ringelblumenbliten mit dem Morser zerstof3en und danach mit
den restlichen Zutaten vermischen. Die Masse in eine Auflaufscha-
le gieRen und auf ein Blech mit etwas Wasser stellen, danach den
Pudding ca. 30 Minuten backen bei 140C, bis er festist.

Bliten in der Vorratshaltung

Bliitenzucker (fiir 4 Personen)

3509 Kristallzucker, grob oder fein
8-16 EL  gehackte Blutenblatter

Zucker und Bluten gut verrihren. Den Blutenzucker in ein Glas fllen, gut
verschlieen und 1 Woche stehen lassen. Dann Zucker und Bliten sieben
und luftdicht verschlieRen. Sie kbnnen abwechselnd Zucker- und Bliten-
schichten einflillen. Er sieht wunderschén aus, ist jedoch nicht sehr prak-
tisch, denn wenn Sie den Zucker zum Kochen verwenden, kann lhnen
passieren, dass Sie in lhrem Schaumgebéck plétzlich eine grof3e Bliite
vorfinden!

Rosenwasser

Rosenwasser wird auch im Handel angeboten. Hier aber ein Rezeptvor-
schlag zum selber machen.

In einem grof3en Topf etwa 2 Liter Wasser erhitzen. So viele Rosenbliten
zugeben, dass die Wasseroberflache gut bedeckt ist. Lassen Sie das Gan-
ze bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten ziehen (Deckel drauf!!). Nehmen
Sie den Topf vom Herd und lassen das ganze noch etwa 1 Stunde ziehen.
Dann schopft man die Bluten ab, presst sie noch mal aus, damit kein Aro-
ma verloren geht und beginnt das ganze Spiel von vorne. Neue Blutenblat-
ter ins Wasser geben, wieder erhitzen, wieder ziehen lassen. Je mehr sol-
cher Durchgange man macht, um so intensiver wird das daraus entstehen-
de Rosenwasser. Nach etwa drei Durchgéangen dirfte das gewiinschte
Aroma erreicht sein.

Rosenblattsirup

Fur den Inhalt eines Marmeladenglases pflickt man ca. 250 duftende Ro-
senbliten. Blattern Sie die Blutenblatter ab (ergibt ca. 150g). Geben Sie
diese in einen Topf mit 150 ml Wasser, fllgen den Saft einer halben Zitro-
ne und ein paar Stuckchen Zitronenschale sowie 150 g Zucker hinzu. Ko-
chen Sie das Ganze kurz auf und seihen Sie den Sirup warm in ein Glas
und verschlieRen dieses. Um das Aroma noch zu verstarken, kann man
nach dem Aufkochen noch einen Schuss Rosenwasser oder wenig Ro-
sendl hinzu geben. Lagern Sie den Sirup im Kihlschrank.
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Bliten in der Vorratshaltung

Bliitenessig

450 ml Weil3-Weinessig
4-8 EL BlUtenblatter

Blutenessig ist sehr einfach zuzubereiten. Es ist eine echte Bereicherung
fur Saucen oder Marinaden. Weilweinessig verandert durch das Erhitzen
mit den Bllten oft seine Farbe. Kapuzinerkressebliten schenken ihm ein
warmes Goldorange, die Bluten roter Rosen farben ihn Rosarot und
Schnittlauchbliten geben ihm einen hellen Lavendelton.

Verwenden Sie beim Erhitzen von Essig niemals Aluminiumtopfe, da die-
se mit der Saure reagieren. Nehmen Sie Tdpfe aus rostfreiem Stahl oder
Behalter aus Glas. Den Essig immer langsam erhitzen. Nie kochen. Blu-
tenblatter in ein Gefal3 mit Deckel geben und bis ca. 1,5 cm unter den
Rand mit heil3em Essig anfillen. Bevor Sie den Deckel schlieRen, Essig
auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. 3 bis 4 Wochen stehen lassen,
dann durch ein Sieb gief3en und in eine dekorative Flasche fullen. Mit
einer frischen Bllute oder einem Zweig dekorieren. Dies kann auch mit
kaltem Essig gemacht werden: einfach fest verschlossene Flaschen mit
Bluten, die mit Essig bedeckt sind, auf ein sonniges Fensterbrett stellen,
einmal taglich schitteln und nach 2 bis 3 Wochen Geschmack und Aro-
ma testen. Bei zufriedenstellendem Ergebnis durch ein Sieb gieRen und
den Essig in eine andere, saubere Flasche flllen, mit einer Blute dekorie-
ren und beschriften.

Blitendle

BlUtenblatter oder ganze Bliten in ein sauberes Marmeladenglas stecken
und mit gutem Olivendl auffullen. Die Bliten mussen vollstandig bedeckt
sein, sonst werden sie schimmlig. Stellen Sie das Glas auf ein sonniges
Fensterbrett und schitteln Sie es in den ersten 4 Wochen immer, wenn
sie daran denken. Dann durch einen Kaffeefilter gie3en (Ubrigens eine
gute Moglichkeit, auch andere Flissigkeiten zu filtern). Fullen Sie das
gefilterte Ol in eine hibsche Flasche. Zum Schluss geben Sie noch eine
ganze Blute oder einige Blutenblatter als Dekoration in die Flasche.
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Bliiten - ein Genuss fir den
Gaumen

Stachelbeeren - Traum mit Borretschbliiten
(fir 4 Personen)

450 ¢g rote oder griine Stachelbeeren
Kristallzucker nach Belieben
200 ml  Creme fraiche
2 EL Borretschbliten, vorbereitet
12 ganze Borretschbliten zur Dekoration

Stachelbeeren in einem grol3en Topf mit 2 Essl6éffeln Wasser und
etwas Zucker aufkochen. Von Zeit zu Zeit umrihren. Vom Herd
nehmen sobald die Beeren weich sind und abkihlen lassen. Wenn
notig noch etwas Zucker zugeben. Die Stachelbeeren purieren. Die
Halfte des Obstpurees mit der Creme fraiche verrihren und die Bli-
ten zugeben. Je eine Schicht in 4 Glaser oder Schiisselchen fullen
und mit abwechselnden Schichten von Obstplree und Creme fraiche
fullen. Mit je 3 Bluten dekorieren und bis zum Servieren kalt stellen.



Bliiten - ein Genuss flir den
Gaumen

Ringelblumen-Kdsekuchen (12 Stiicke)

Blutenblatter von 4 Ringelblumen oder 6 EL getrocknete Ringelblumenbli-
ten

Teigboden:

60 g Margarine, 60 g Mehl, 2 TL Backpulver, 60 g Zucker, 1 Ei verquirlt, 8
Safranfadchen in 2 EL heiliem Wasser eingeweicht.

Fiillung:

90g Butter
60 g Zucker
1TL Backpulver

1Pr. Zimt
2 Eier getrennt
60 g Mehl
350¢g Frischrahmkéase mit
300 ml sllRer Sahne oder Creme Double glatt gerthrt,
Ya unbehandelte Zitronenschale und Saft

Puderzucker zum Bestauben

Die Ringelblumen geben diesem goldgelben Kuchen einen vollen, kostli-
chen Geschmack. Wenn die Bliiten nicht viele Blattchen haben, brauchen
Sie vielleicht mehr als angegeben. Backofen auf 190C (Gas Stufe 5) vor-
heizen. Wenig Wasser erhitzen, die Blltenblatter darin einige Sekunden
blanchieren, abtropfen lassen. Die Margarine weich rihren, gesiebtes
Mehl und Backpulver einarbeiten. Zucker, Ei und Safran mit Einweichwas-
ser unterkneten. In eine 22 cm grol3e, gefettete Springform fullen. 15 Mi-
nuten backen. Den Teigboden in der Form erkalten lassen. Butter, Zucker
und Zimt verruhren, Eigelbe und Blltenblatter unterschlagen, bis die Mas-
se leicht und schaumig ist. Das Mehl unterrihren, dann Kasemasse, Zit-
ronenschale und -saft unterriihren. Die Eiweil3e steif schlagen und unter-
heben, die Fullung auf dem Teigboden verteilen. 85 Minuten bei 170C
(Gas Stufe 3) backen. Erst nach dem Erkalten aus der Form Iésen und mit
Puderzucker bestauben.
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Bliten in der Vorratshaltung

Kandierte Bliiten

50 ml  Rosenwasser (Apotheke)
5TL  Gummiarabikum (Apotheke)
Puder- oder Kristallzucker
2 feine, diinne, saubere Kinstlerpinsel
Butterbrot- oder Backpapier
Backrost
luftdichte Behaélter

Wichtig beim Kandieren ist die gute Vorbereitung, denn das Ender-
gebnis héangt von der Frische der Bliten ab. Bereiten Sie zuerst die
Gummiarabikumldésung zu, indem Sie das Rosenwasser in ein klei-
nes Gefal (mit gut schlieBendem Deckel und einer Offnung, die
grol3 genug ist, die Bluten hinein und heraus zu bekommen) fiillen
und das Gummiarabikumpulver zugeben. Deckel aufsetzen und die
Flasche 1 bis 2 Minuten lang schitteln, bis sich das Pulver vollstan-
dig aufgel6st hat. Lassen Sie sich nicht dazu verleiten, das Pulver
zuerst in den Behélter zu geben und dann das Rosenwasser zuzu-
giefRen, denn das erschwert das Auflosen.

Pfliicken Sie die Bliten am Vormittag, wobei Sie die schonsten aus-
wéhlen sollten. Mit Wasser Insekten oder Staub entfernen. Vorsich-
tig auf einem Kichentuch trocknen. Stiele, griine Teile und weil3e
Ansatze von Rosen- und Nelkenbliten entfernen. Bliten vollstandig
in die Gummiarabikumlésung eintauchen, indem man sie einzeln in
die Flasche fallen lasst. Mit einem der Pinsel wieder aus dem Behal-
ter angeln und auf mit Zucker bedecktes Papier legen. Bliten mit
etwas Zucker bedecken, mit dem zweiten Pinsel etwaige Zucker-
klimpchen entfernen. Die gezuckerten Bluten zum Trocknen auf
einen mit Zucker bestreuten Butterbrotpapier offen trocknen lassen.
Sobald sich die Bluten hart anfiihlen, schichtweise zwischen Butter-
brotpapier in einem luftdichten Gefald oder stabilen Behalter lagern.
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