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Wildpflanzen-Kochbuch

Mit Unkraut zum Gumegenuss

Haubenkoch Meinrad Neunkirchner
bringt in seinem Erstlingswerk Kostlich-
keiten aus Wald und Wiese auf den Tisch.

VON NINA ELLEND

artenbesitzer und
Rasen-Fanatiker
der Nation, ver-

gesst in diesem Friihling
den Unkrautvernichter!
Denn der meist unbelieb-
te Wildwuchs wie Brenn-
nessel, Lowenzahn und
Génsebliimchen hat ab
sofort einen kulinari-
schen Mehrwert, der sich
unter Umstdnden auch
an den Hiiften widerspie-
geln konnte.

Gourmetkiiche ,Das Koch-
buch ist rein auf Genuss
ausgelegt und nicht auf
Gesundheit®,
»Aromagott”

schwérmte
und Drei-
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Kreativ & praktisch: Das
Kochbuch kommt inklusive
einer Pflanzensuch-Anleitung

——

haubenkoch Meinrad
Neunkirchner gestern
bei der Prdsentation seiner
ersten Kochbibel ,So
schmecken Wildpflanzen“
(Euro 29.95) im Gourmet-
Gasthaus Freyenstein in
Wien-Wahring.

Gerichte wie Fischfilet
mit Léwenzahnsauce, in
Haselnussblittern gebra-

tene  Taubenbriistchen
oder Gemiisesalat mit
Génsebliimchen  lassen

Neugier auch tiber den
Tellerrand hinaus auf-
kommen. Wie mag das
wohl schmecken? Kostlich
ist mehr als untertrieben.
Kaum beachtet, wenig
geliebt, weckten die Wild-
krauter, die zumeist vor je-
dermanns Haustiir zu fin-

Gﬁnsehliimchen im Saiat |

den sind, schon in den
80er-Jahren das Interes-
se des Meisterkochs:
»Schnittlauch, Dill und
Petersilie waren mir fiir
meine  Gourmetkiiche
- einfach zu wenig."
In Frankreich kam
er dann erstmals auf
den »Wild-Ge-
schmack".

3y Dass dieser Fein-
i schmecker-Band just
im Lowenzahn-Verlag
erschienen ist, ,ist rei-
ner Zufall®, erginzt
Neunkirchner mit einem
Augenzwinkern.

KRISTIAN BISSUTI

Gemuschter Unkraut-Satz: Der Meister der Aromeh Meinrad Neunkwchner mit seinen Zutaten



