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Linsen-Kräuter-Salat 

200 g Beluga-Linsen

3 Lorbeerblätter Mit viel kaltem Wasser in einen Topf geben, zum Kochen bringen
und zirka 20 Minuten kochen, bis die Linsen gar sind. Abgießen 
und lauwarm abkühlen lassen. 

1 Prise Kräutermeersalz

1 EL Tamari

1 EL grober Senf

1-2 EL Balsamicoessig

4 EL Olivenöl

1 TL abgeriebene Zitronenschale Alle Zutaten in einer Salatschüssel zu einer Sauce mischen. 

4 EL Wegerichblätter, fein gehackt

2 EL Weinberglauch (Seite XXX), 

fein geschnitten

2 EL Gundelrebe (Seite XXX), fein gehackt

3 EL Sauerampfer (Seite XXX),

fein geschnitten

1 EL Schafgarbenblätter (Seite XXX), 

sehr fein geschnitten

3 EL Giersch (Seite XXX), fein geschnitten Alle Kräuter mit den gekochten Linsen zur Sauce geben und gut
mischen. Lauwarm oder kalt als Vorspeise servieren.

Wenn noch vieles im Winterschlaf ist, stoßen die ersten Spitz-Wegerich-Blätter durch das Laub. 
Wegerich-Blüten. Im Knospenzustand kann man sie auch essen.
An gewissen Orten begegnet man vor allem der eleganteren und etwas haarigen Plantago media.
An den parallel verlaufenden Blattnerven erkennt man den Wegerich.
Der Breit-Wegerich findet sich am ehesten dort, wo er immer wieder zertrampelt wird. 
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