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mit Stefan Kolsch

KOCHEN WIE EIN PROFI

Bliitenrein

Greifen Sie ruhig zu: Stiefmiitterchen, Rosen oder Lavendel sind nicht nur wunder-
schon anzusehen, ihre Bliiten sind auch essbar. Wir sagen Ihnen, wie Sie damit Zucker,
Mehl, Honig und sogar Wodka aromatisieren konnen. Oder einen Kuchen backen,

der nach Sommer schmeckt.

Tipps von Stefan Kolsch

ESSBARE BLUTEN

Bliiten sind am aromatischsten
wadhrend der Saison. Je nach Sorte
kann man sie von April/Mai bis
August/September pfliicken.
Friihlingsbliiten: Ganseblimchen,
Lowenzahn, Schlusselblume, Stief-
mutterchen, Rosmarin, Veilchen
Frithsommerbliiten: Apfelbliite,
Apothekerrose, Goldmelisse, Holun-
derbllite, Kapuzinerkresse, Lavendel,
Lindenbliite, Malve, Minze, Ringel-
blume, Rose, Schlafmohn
Spatsommer- und Herbstbliiten:
Duftgeranie, Salbei, Taglilie

FRISCHE BLUTEN ...
... aus dem eigenen Garten: Dafiir
biologisch gezogene Pflanzen kau-
fen. '

... sammeln: nicht am Strassen-

Wegrand. Am besten friihmorgens

kurz nach dem Aufblithen und
trockene Bluiten pflticken.
... gekauft: Nur ungespritzt
in Bio-Qualitat kaufen. Einheimische
Bluten von guter Qualitét gibtes
saisonal auf Wochenmaérkten sowie
portionenweise verpackt fast das
ganze Jahr in Delikatessgeschaften
(meist importierte und geziichtete
Sorten, die nicht sehr geschmacks-

intensiv sind). '

GETROCKNETE BLUTEN:

Sie sind das ganze Jahr in der Apo-
theke und im Reformhaus erhaltlich.



KOCHSCHULI

Bliiten-
Nidlechueche

Fiir 6 Stiick, fiir ein Blech
von 22-24 cm @

GERIEBENER HEFETEIG:
50 g Butter kalt

125 g Mehl

1/, TL Trockenhefe

1, TL Salz

3-4 EL Milch kalt

Butter fiir das Blech

Mehl zum Auswallen und
Bemehlen des Blechs

FULLUNG:

50 g Bliitenzucker samt
Bliiten (s. unten)

1TL Mehl

125 g Doppelrahm
Puderzucker zum Bestiuben
gezuckerte Bliiten fiir die
Garnitur

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ 30 Minuten ruhen lassen
+20-30 Minuten backen

Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss,
18 g Fett, 28 g Kohlenhydrate,
1200 kJ/300 kcal

1 Teig: Butter in Stiicke
schneiden. Mit Mehl,
Trockenhefe und Salz mit
einem Messer zu feinen
Kriimeln zerkleinern.
Milch zugeben. Rasch zu
einem glatten Teig zusam-
menfiigen. In Folie ge-
wickelt 30 Minuten ruhen
lassen. Auf wenig Mehl

zu Blechgrosse auswallen.
Blech buttern und be-
mehlen. Teig hineinlegen.
Boden dicht einstechen.
Ofen auf 225 °C (nur
Unterhitze) vorheizen.

2 Fiillung: Blitenzucker
samt Bliiten im Cutter
fein mahlen. Mit Mehl
mischen. Auf dem Teig-
boden verteilen. Doppel-
rahm dartiber giessen.
Mit einer Gabel mischen.
20-30 Minuten backen
(unterste Rille), bis der
Teigboden knusprig
durchgebacken ist. He-
rausnehmen. Auf dem
Gitter auskiihlen lassen.
Mit Puderzucker bestiu-
ben. Mit gezuckerten
Bliiten garnieren.

3 Gezuckerte Bliiten aus
frischen Bliiten: Ofen
auf 50 °C vorheizen.
Bliiten oder Bliitenblitter
vorbereiten (siehe unten
«Bliiten in der Kiiche»).
Wenig Eiweiss leicht
schaumig schlagen. Blii-
ten beidseitig mit feinem
Pinsel mit Eiweiss bestrei-
chen. Mit Zucker bestreu-
en. Auf Backpapier legen.
60—80 Minuten im Ofen
trocknen. Ofen ausschal-
ten und Bliiten darin aus-
kiihlen lassen.

4 Gezuckerte Bliiten
aufbewahren: Vollstindig
getrocknete Bliiten lagen-
weise mit Backpapier

in ein gut verschliessbares

"'Gefiss geben und an

einem trockenen Ort auf-
bewahren. Die Bliiten
konnen auch an einem
luftigen, warmen Ort
getrocknet werden. Das
dauert je nach Bliiten

1-2 Tage. Vollstandig
getrocknete Bliiten sind
2-3 Monate haltbar.

Bliiten
in der Kiiche

Vorbereiten: Bliten nicht
waschen, sondern nur aus-
schitteln oder mit weichem
Pinsel saubern.Vor dem Zu-
bereiten Bliitenstempel und
Staubbeutel entfernen.Von
grossen Bliiten nur die Blu-
tenblatter verwenden.
Dosieren: Je intensiver

die Bluiten riechen, desto
weniger braucht es davon
zum Aromatisieren.
Aufbewahren von
frischen Bliiten: Bluten

in feuchtes Haushaltpapier
wickeln. In einen Plastik-
beutel geben.Diesen auf-
blasen und verschliessen.
Darin bleiben die Bliiten
3-4Tage im Gemusefach
des Kiihlschranks haltbar.

Bliitenzucker mit
getrockneten Bliiten:

250 g Zucker und 2 EL
getrocknete Bliiten in ein
grosses, gut verschliess-
bares Einmachglas geben.
1 Woche ziehen lassen,

ab und zu schiitteln. Ab-
sieben oder samt Bliiten
im Cutter mahlen. Blii-
tenzucker ist verschlossen
einige Monate haltbar.
Geeignet fiir Teig, Gebdck,
Fillungen und Cremen.

Blittenmehl mit

getrockneten Bliiten:

250 g Mehl mit 1 EL
ganzen oder zerriebenen
Bliiten in ein grosses, gut
verschliessbares Gefiss
geben. 1 Woche ziehen
lassen, ab und zu schiit-
teln. Nach Belieben absie-
ben oder cuttern. Bliiten-
mehl ist einige Wochen
haltbar. Geeignet fiir siisse
Brioches, Cakes und stisse
Miirbeteige.

Bliitenhonig mit frischen
oder getrockneten Bliiten:
250 g Akazienhonig mit

2 TL getrockneten oder

4 TL frischen Bliiten in

einem Glas im warmen
Wasserbad unter Rithren
erwiarmen. 10 Minuten
ziehen lassen. Abkiihlen
und 2-3 Tage ziehen
lassen.1-2 Monate halt-
bar. Zum Siissen von
Glacen, Fruchtsalat und
Cremen.

Blittenwodka mit

getrockneten Bliiten:

1 dl Wodka und 1 EL ge-
trocknete Bliitenblitter
mischen. Der Wodka wird
je nach Anfangstempera-
tur sofort lila bis blau,
dann rotlich. 48 Stunden
zugedeckt bei Raumtem-
peratur stehen lassen. Ab-
sieben. Bis zum Servieren
tiefkithlen. Pur oder mit
Zitronen- oder Limetten-
sorbet servieren.
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Bliitenfest

Die Gdnsebliimchen gehiren zu den ersten, der Salbei zu den
letzten im Jahr, deren Bliiten uns zu aromatischen
Desserts inspiriert haben. Zum Beispiel zu Gebiick, Glace und Creme.

REZEPTE/STYLING: KARIN MESSERLI; FOTOS: MARTINA MEIER
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AUF VORRAT

Bliiten-Shortbread
Fiir 20-25 Stiick

150 g Butter weich

100 g Bliitenzucker abgesicbr,
mit Bliiten von Rosen,
Lavendel oder Ringelblumen
(s. S. 65)

1/2TL Meersalz fein

12 Bio-Zitrone

230 g Mehl

2 EL Maisstérke

2-3 EL Bliitenblatter frisch
oder getrocknet, gemischt, zum
Auswallen

1 Butter rithren, bis sie weiss-
lich und luftig ist. Bliiten-
zucker und Salz beifiigen.
Weitere 10 Minuten schau-
mig rithren. Etwas Zitronen-
schale fein dazureiben.

1 EL Saft auspressen und
beiftigen. Alles gut mischen.
Mehl und Maisstirke dazu-
sieben. Rasch zu einem
geschmeidigen Teig zusam-
menfiigen.

2 Ofen auf 160 °C vorheizen.
Bliiten auf ein Backpapier
streuen. Teig darauf 7 mm
dick auswallen. Bliimchen
oder Rondellen ausstechen.
Mit der Bliitenblittchen-
Seite gegen oben auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
legen. 15 Minuten kalt stel-
len. 10-15 Minuten im obe-
ren Teil des Ofens backen.
Herausnehmen. Erst auf dem
Blech, dann auf einem Gitter
auskiihlen lassen.

Shortbread sollte hell, aber durch-
gebacken sein. Mit Lavendelzucker
schmecken sie besonders intensiv.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+15 Minuten kalt stellen
+10-15 Minuten backen

Pro Stiick bei 25 Stiick ca.
1 g Eiweiss, 5 g Fett, 11 g Kohlen-
hydrate, 400 kJ/90 kcal

R .

SUSSER ABSCH

ZUM VORBEREITEN :

Bliiten-
Biskuitroulade

Ergibt 12 Stiick
Fiir 1 Blech von 30 x 40 cm

FuLLunG:

150 g Erdbeeren

2 EL Gelierzucker
wenig Zitronensaft
1,8 dl Rahm

BiskuiT:

2 EL Bliitenzucker abgesiebt,
z.B. mit Rosenbliiten (s. S. 65),
firs Blech

2 Hand voll Bliiten frisch, z.B.
Rosen- oder Veilchenbliiten

2 EL Butter

4 Eier

1 Prise Salz

90 g Bliitenzucker abgesiebt,
z.B. mit Rosenbliiten (s. S. 65)
90 g Mehl

1 EL Maisstérke

1 Msp. Backpulver

Puderzucker zum Bestiuben
Bliiten fiir die Garnitur

1 Fiir die Fillung Erdbeeren
riisten und klein schneiden.
Mit Gelierzucker und Zitro-
nensaft 5 Minuten mixen.
Kalt stellen.

2 Fir das Biskuit ein Blech
mit Backpapier belegen.

Mit 2 EL Bliitenzucker und
Bliiten bestreuen. Ofen

auf 220 °C vorheizen. Butter
schmelzen und auskiihlen
lassen. Eiweiss und Eigelb
trennen. Eiweiss mit Salz
steif schlagen. Zucker dazu-
rieseln lassen, weiterschlagen,
bis die Masse sehr fest wird
und gldnzt. Eigelb locker
darunter ziehen. Mehl, Mais-
starke und Backpulver
mischen. Dazusieben, locker
darunter mischen. Butter
beiftigen und rasch darunter
heben. Teig sofort gleichmés-
sig auf das vorbereitete Back-
papier verteilen. 6-8 Minu-
ten in der Ofenmitte backen.
Auf ein zweites Backpapier

stiirzen. Oberes Papier abl-
sen. Biskuit sofort mit dem
heissen Blech zudecken und
so ca. 30 Minuten auskiihlen
lassen.

3 Zum Fertigstellen Rahm
steif schlagen. Biskuit erst
mit Erdbeerpiiree, dann mit
Rahm bestreichen. Mit Hilfe
des Backpapiers satt aufrol-
len. Leicht mit Puderzucker
bestauben. Mit Bliitenblatt-
chen garnieren.

Zubereitungszeit ca.45 Minuten
+6-8 Minuten Backzeit

+ 30 Minuten auskdihlen lassen

Pro Stiick bei 12 Stiick ca.

4 g Eiweiss, 9 g Fett, 19 g Kohlen-
hydrate, 700 kJ/170 kcal
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SER ABSCHLUSS

SAISON-KUCHE 6/2005

ZUM VORBEREITEN

Bliitensorbet
Fiir 4-6 Personen

BLUTENSIRUP:

3 dlWasser

300 g Zucker

1Bio-Zitrone

1EL Malvenbliiten frisch

1 EL Veilchenbliiten frisch
' EL Lavendelbliiten frisch

BLUTENSORBET:

500-700 g Beeren z.B. Him-
beeren, rote Johannisbeeren
2 dI Bliitensirup (s.0.), eiskalt
2 Eiweiss

Bliiten fiir die Garnitur

1 Fir den Bliitensirup Was-
ser und Zucker unter Riithren
aufkochen. 15 Minuten bei
mittlerer Hitze einkochen
lassen. Zitronenschale fein
dazureiben. Saft auspressen.
Saft und Bliiten beiftigen.

5 Minuten weiterkochen. Ca.
30 Minuten auskiihlen las-
sen. Nach Belieben absieben.

2 Fiir das Bliitensorbet
Beeren ptirieren, durch ein
Sieb streichen. Mit 2 dl Sirup
mischen. Eiweiss leicht schla-
gen, locker darunter ziehen.
Masse in der Glacemaschine
rithren und gefrieren lassen.
In Tiefkiihlschalen fiillen. Bis
zum Servieren zugedeckt in
den Tiefkiihler stellen.

3 Zum Anrichten das Sorbet
in diinne Scheiben schneiden
und diese aufeinanderge-
schichtet anrichten. Nach
Belieben mit restlichem
Sirup betrdufeln. Mit Bliiten
garnieren.

Kann auch mit andern reifen Friichten
zubereitet werden, zum Beispiel mit
Aprikosen oder Kirschen.

Ohne Glacemaschine: Sorbet 4-6
Stunden in Glasschiissel oder Kunst-
stoffbehalter in den Tiefkiihler
stellen. Alle 30 Minuten umriihren.
Der restliche Sirup (ca. 1 dl) bleibt im
Kiihlschrank ca.4 Wochen haltbar.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+30 Minuten auskuihlen lassen
+4 Stunden gefrieren lassen

Pro Person bei 6 Personen ca.
1 g Eiweiss, < 1 g Fett, 31 g Kohlen-
hydrate, 550 kJ/140 kcal



RAFFINTERT

Bliitenrahmglace
mit Nusssauce

Fiir 4-6 Personen

BLUTENRAHMGLACE:

1 Vanilleschote

1dl Vollmilch

5 EL Bliitenhonig z.B. Rosen-,
Goldmelisse- oder Lavendel-
honig (s. S. 65)

3 dIRahm

Bliiten fiir die Garnitur

NUSSSAUCE:

100 g Nussmischung

100 g Bliitenzucker abgesiebt,
(s. S. 65)

1,5 dl Rahm

1/2Bio-Zitrone

1 Fur die Bliitenrahmglace
Vanilleschote aufschneiden.
Mit Milch und Bliitenhonig
aufkochen. Etwas einkochen,
dann auskiihlen lassen. Va-
nilleschote entfernen. Rahm
steif schlagen und locker da-
runter ziehen. Masse in der
Glacemaschine fest werden
lassen. In Tiefkiithlbehilter
fillen. Bis zum Servieren in
den Tiefkiihler stellen.

2 Fiir die Nusssauce Nuss-
mischung grob hacken.
Bliitenzucker in einer flachen
Chromstahlpfanne hell
karamellisieren. Niisse bei-
fiigen, kurz mischen, Herd-
platte ausschalten. Rahm
dazugiessen, unter Rithren
etwas einkochen. Von der
Herdplatte ziehen. Mit wenig
Zitronenschale und -saft
abschmecken.

3 Zum Anrichten Glace-
kugeln formen. In Becher
oder Gldser mit etwas
Nusssauce anrichten. Mit
abgezupften Bliitenbléttchen
garnieren. Restliche Sauce
dazuservieren.

Wenn Lowenzahn Saison hat, die
Glace mit Lowenzahnsirup herstellen.
Dazu 1 Litermass voll geéffnete
Lowenzahnbliiten auf einer nicht
gegiillten Wiese sammeln. Bliiten kurz
abbrausen. Grob schneiden. 1 Zitrone
in Scheiben schneiden. Beides in eine
Chromstahlpfanne geben. Mit Wasser
knapp bedecken und aufkochen.

15 Minuten bei kleiner Hitze kécheln
lassen. Durch ein mit Gaze ausgeleg-
tes Sieb in einen Messbecher giessen.
Mit gleichviel Zucker in eine Pfanne
geben. Unter Riihren aufkochen.

2-3 Stunden bei kleiner Hitze zu Sirup
einkochen lassen. In heiss gespiilte
Gléser mit Schraubverschluss geben
und verschliessen. Der Sirup bleibt im
Kiihlschrank ca.4 Wochen haltbar.
Ohne Glacemaschine: Die Glace

4-6 Stunden in einer Glasschiissel
oder einem Kunststoffbehélter in den
Tiefkiihler stellen. Alle 30 Minuten
umriihren.

Zubereitungszeit ca.45 Minuten
+4 Stunden gefrieren

Pro Person bei 6 Personen ca.
5 g Eiweiss, 38 g Fett, 28 g Kohlen-
hydrate, 1950 kJ/470 kcal

GENUSSE FUR JEDEN
GESCHMACK

Ende Juni hat die Migros eine neue Nuss-
mischung im Sortiment. Sie ist eine gelun-
gene, abwechslungsreiche Komposition
aus Nissen und Kernen bester Qualitat.
Die edlen Energiespender stammen aus
Kalifornien, der Tuirkei, Indien und Chile.
Die Nussmischung eignet sich als Snack
fur zwischendurch sowie zum Beispiel

als Beilage zu Kaseplatten oder - wie im
Rezeptvorschlag links — als Dessertzutat.

Nussmischung*
Mandeln, Cashew- und
Pinienkerne, Walnisse,
Hasel- und Pecantissen
200, CHF 4.~

* in grosseren Migros-
Filialen erhiltlich

AUS DER Mic
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UBERBASCH,END, =

Ricotta-Herzen mit
Bliitensirup

Fiir 4 Personen
Fiir 4 Ceeur-a-la-Créme-
Foérmchen*

4TL Calcium lacticum aus der
Apotheke

1,8 [ Vollmilch (keine UHT)
2dIRahm (kein UHT)

1-2 Streifen Bio-Zitronenschale
2 EL Bliiten frisch, z.B. von
Ringelblumen, Rosen, Laven-
del, Linden, Holunder

3-4 EL Bliitensirup (s. S. 68)
zum Servieren

Bliiten fiir die Garnitur

1 Calcium lacticum in 1 dl
Milch auflésen. Restliche
Mil¢h, Rahm, Zitronenschale
und Bliiten beifiigen, lang-
sam bis vor den Siedepunkt
bringen. Sobald die Milch
scheidet, Pfanne von der
heissen Herdplatte ziehen
und kurz stehen lassen. Die
Milch durch ein mit Gaze
ausgelegtes Sieb giessen. Die
Enden der Gaze zusammen-
fassen, zudrehen und soviel
Fliissigkeit wie moglich aus-
pressen. Masse in Ceeur-a-la-
Creme-Formchen* fiillen
oder im Sieb belassen und
4—6 Stunden im Kiihlschrank
abtropfen lassen.

2 Zum Servieren Ricotta aus
den Férmchen auf Teller
stlirzen, oder aus dem Sieb
nehmen und in Stiicke
schneiden. Anrichten und
mit Bliitensirup und Bliiten
garnieren.

*Coeur-a-la-Creme-Férmchen sind
herzformig, aus dickem Porzellan mit
gelochtem Boden. In Frankreich wird
eine luftige Frischkése-Masse hin-
eingefiillt und iiber Nacht zum Ab-
tropfen kalt gestellt. Danach werden
die Herzen gestiirzt, mit Zucker be-
streut und mit Beeren oder Friichten
serviert. Erhéltlich sind die Formchen
(z.B.von Pillivuyt) in Kiichenliden
oder Fachgeschéften.

Falls Sie die Masse im Sieb abtropfen
lassen, kdnnen Sie sie danach in Herz-
formchen pressen und stiirzen,

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+4-6 Stunden abtropfen lassen

Pro Person ca. 16 g Eiweiss, 34 g Fett,
37 g Kohlenhydrate, 2100 kJ/500 kcal



SUSSER ABSCHLUSS

AUFWANDIG

Bliiten im Ausback-
teig mit Sabayon

Fiir 4-6 Personen

AUSBACKTEIG:

120 g Bliitenmehl (s. S. 65) oder
Weissmehl

1 Prise Salz

1/2TL Backpulver

2 dl Wasser eiskalt

1 Eigelb

4-6 Bliiten schon, frisch, mit
Stiel, z.B. von Holunder,
Salbei, Schliisselblumen,
Lowenzahn

Erdnussol oder Kokosfett
zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestiuben

SABAYON:

2Eigelb

2TL Bliitenzucker (s. S. 65)
1 dl Weisswein siiss,

z.B. Marsala

0,5 dl Wasser

1 Fiir den Teig Mehl, Salz
und Backpulver mischen.
Wasser und Eigelb beiftigen.
Mit Stabchen oder einer
Gabel rasch mischen. 20 Mi-
nuten zugedeckt bei Raum-
temperatur stehen lassen.

2 Zum Ausbacken Ol oder
Kokosfett auf 180 °C erhit-
zen. Inzwischen fiir die
Sabayon Eigelb und Zucker
schaumig schlagen. Schiissel
in ein warmes Wasserbad

stellen. Wein und Wasser
beiftigen. Weiterschlagen, bis
eine luftige Masse entsteht.
Aus dem Wasserbad nehmen
und weiterschlagen, bis die
Sabayon ausgekiihlt ist.

3 Bliiten gut ausschiitteln.
Am Stiel halten und in den
Teig tauchen. Portionenweise
im heissen Fett knusprig
ausbacken. Sie sollten schon
hell bleiben. Auf Haushalt-
papier abtropfen lassen.
Leicht mit Puderzucker
bestduben. Mit Sabayon
servieren.

Sabayon: Zum Abmessen von Wein
und Wasser konnen Sie auch
gleich die Eierschalen benutzen.
Es braucht 4 Eierschalen Wein

und 2 Eierschalen Wasser (1 Eier-
schale fasst ca. 25-30 ml).

Zubereitungszeit ca.20 Minuten
+20 Minuten quellen lassen

Pro Person bei 6 Personen ca.
4 g Eiweiss, 6 g Fett, 18 g Kohlen-
hydrate, 600 kJ/140 kcal

Lindenbliitencreme
Fiir 4 Personen

5 dl Wasser

1-2 Hand voll Lindenbliiten
frisch, oder 1 Hand voll
Lindenbliiten, getrocknet
1/, Zitrone

2 Eier

4 EL Zucker

2 EL Maisstérke

1,8 dl Rahm

Linden- und andere Bliiten
(oder Zuckerbliiten, s. S. 65)
fiir die Garnitur

1 Wasser aufkochen. Linden-
bliiten beifiigen und 10 Mi-
nuten bei kleiner Hitze
ziehen lassen. In einen Mess-
becher absieben. Zitrone aus-
pressen und den Saft dazu-
giessen. Leicht abkithlen
lassen. In einer Chromstahl-
pfanne Eier, Zucker und
Maisstirke mit einem
Schwingbesen verriihren.
Lindenbliitensaft dazu-
rithren. Unter Rithren bis
knapp vor den Siedepunkt
bringen. Creme durch ein
Sieb in eine Schiissel passie-
ren und ca. 1 Stunde aus-
kithlen lassen.

2 Kurz vor dem Servieren
Rahm steif schlagen, locker
unter die Creme mischen.
Anrichten und mit Bliiten
garnieren.

Die Creme kann auch tiefgekiihlt
werden, Dafiir der Masse zusétzlich
2-3 EL Zucker beifiigen. Schmeckt
auch mit Bliiten von Goldmelisse,
Malve oder Lavendel.

Zubereitungszeit ca.20 Minuten
+ 1 Stunde kalt stellen

Pro Person ca. 5 g Eiweiss,
19 g Fett, 17 g Kohlenhydrate,
1100 kJ/260 kcal
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