Gebratene Lowenzahnknospen

ZUTATEN

 F2Hand voll Blitenknospen
vom Léwenzahn (noch
geschlossen)

e 1-2ZehenKnoblauchin
dinne Scheiben
geschnitten

e Olivenal

ZUBEREITUNG

Knoblauch in  Olivenél  anbraten,
Léwenzahnknospen dazu geben und alles
goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Schmeckt herrlich auf
Nudeln mit Parmesan dazu oder einfach
auf einem getoasteten Schwarzbrot.

Muhlviertler Rohrlsalat

ZUTATEN

 8Lowenzahnstangel mit
Blitenkopfen

e 200gkleine
Léwenzahnblatter (ca. 2
Handvoll)

 etwasEssig

 etwas Krautersalz

e frisch gemahlener Pfeffer

« 500 gfrisch gekochte
Kartoffeln

 etwas Kirbiskerndl

ZUBEREITUNG

Loéwenzahnstangel bis zu den Képfen mit
einem Messer fein einritzen und in kaltes
Wasser legen. Wahrend die Stangel im
Wasser einen Teil ihrer Bitterstoffe
abgeben und sich hibsch einkringeln, die
Léwenzahnblatter fein schneiden und mit
Essig, Salz und Pfeffer marinieren.
Gekochte Kartoffeln in feine Scheiben
schneiden und Gber die Léwenzahnblatter
geben. Mit einem Teller abdecken und
etwas abkihlen lassen. Kurz vor dem
Servieren den Salat dick mit Kirbiskernol
betraufeln und mit den gekringelten
Blitenstangeln dekorieren. Am besten
schmeckt dieser Salat lauwarm. Dazu
passen herrlich die Brennessel-Kartoffel-
Résti aus Irmi Kaisers Kochbuch.

Irmi Kaiser: Unkrautgenuss & Wildpflanzenktche, KNEIPP Verlag Wien

www.unkrautgenuss.at



IRMI KAISER

-
-
—
-
mEmm
-
'
|
-
-
-~
—

vollel
yesChmack

(

®

il

Mit Fotos von Jacqueline Schmidsberger



