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M. Neunkirchner / K. Seiser

«30 schmecken Wildpflunzen®, Loewen-
zahn Verlag, 296 Seiten mit Forbfotos,
ISEN 878-3-T066-2463-3

Zutaten fir 4 Personen

ca. 300 g Tagliatelle » 2 Hand
voll gepuizte Bachkresse
{ohne grobe Stingel ) 2 EL
Ofivendl = | Spritzer Weilhwein
* g, [25 mil Sahne ® Salz
weilfier Pfeffer aus der Miihle
= | Prise Muskatiss ® ev.

2 EL Sehlagsahne » 4 EL

eehobelter Parmesan »

[frische Bach-
kresse zum
Garnieren
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sshare Wildpflanzen
E sind allgegenwirtig. Die

wahren Aroma-Wunder
fiir unsere Kiiche wachsen al-
lerort in Garten, Wiesen und
Wiildern. Wie Hirtentischel,
Hagebutte & Co. fir unver-
gleichlichen Genuss sorgen,
weilh der Wiener Meisterkoch
Meinrad MNeunkirchner. In
dem Kochbuch gibt er sei-
ne Geheimnisse rund um
die kulinarische Welt der
Wildpflanzen preis — in 144
Rezepten. Hinzu kommen
Pllanzenportrits und Tipps
zum  Erkennen, Sammeln
und Verarbeiten mit einem
Wildpflanzen-Weghegleiter.

Zubereitung
Tagliatelle in Salzwasser al
dente kochen. Bachkresse

in einem Topf in Olivenil
kurz anschwitzen und mit
Weillwein abloschen. Sahne
dazugeben, mit Salz, Pleffer
und Muskatnuss wiirzen und
einmal aufkochen. Mit dem
Piirierstab mixen.

Die Tagliatelle beifiigen und
kurz durchschwenken; ew
Schlagsahne unterziehen (so
wird's cremiger). Auf tiefen
Tellern anrichten. Mit geho-
beltem Parmesan und Bach-
kresse garnieren.

eimnisse

Zutaten fr 4 Personen

4 ausgeldste Kaninchenkeulen
* Salz = peschrotefer schwar-
zer Pfeffer » 2 EL pehacktes
Hirtentiischel = | EL Butter »
2 EL Oliveneil

Fiir das Gemiise:

| Feldgurke, geschilt, hal-
biert, entkernt, in mundge-
rechie Stficke geschnitten
Falz = | Prise Staubzucker »
{ Spritzer Limettensaft

ca. 200 g Kirschiomaien,
halbiert oder geviertelt

ea. 100 g Stachelbeeren,
halbiert » ca. 2 Hand voll

Junges Hirtentischel »

2-3 EL Olivendil

Zutaten fir ca. 400 mi

¥ | rrockener Sekt * Saft von

¥ Zitrone * ca. 400 mil Léie-
terziicker (sh. unten) * ca.

3 Zweige Waldmeisrer (gefro-
ren)® ev. d EL gefrorene Wald-
meisferbliitter, frisch gehackt

4

Zubereitung

Kaninchenkeulen mit Salz,
Pfeffer und Hirtentischel ein-
reiben. In Butter und Oliven-
&l leicht anbraten. Im vorge-
heizten Backrohr bei ca. 190°C
unter Gfterem Begielen mit
dem Bratfett ca. 15-20 Min.
fertig braten. Gurkenstiicke in
einer Pfanne mit wenig Wasser
untergiefen und kurz dinsten,
Mit Salz, Staubrucker und Li-
mettensaft abschmecken. To-
maten und Stachelbeeren da-
zugeben und kurz mitdiinsten.
Hirtentaschel beifligen, durch-
schwenken und mit Olivenal
abschmecken. Gemiise mit der
kKaninchenkeule in tiefen Tel-
lern anrichten.

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Schiissel
verrihren und mit Klarsichtfo-
lie abdecken. [m Kihlschrank
ca. 2-3 5Std. riehen lassen.
Durch ein feines Sieb seihen.
Ew. 1 EL frisch gehackte Wald-
meisterblitter unter die Masse
mischen und in der Eisma-
schine cremig frieren. Liuter-
zucker: ¥ | Wasser mit 500 g

Zucker aufkochen,
5-7 Min. langsam
kochen. Auskiih-
len lassen.




