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Lowenzahnflammkuchen

Ein Flammkuchen mit den Geschmacksrichtungen sul - salzig - bitter.
Tipp

Flammkuchen eignet sich flr den Holzofen, kann aber auch bei héchster Hitze im normalen Backofen
gebacken werden.

Zutaten fiir 2 Portionen

e Flammkuchenteig
40 ml Olivendl
250 ml Wasser
500 g Mehl

Salz

Belag

e 200 g Dorrfleisch
e 250 g Schmand

e 1 rote Zwiebel

e 250 g Ziegenkase
o Pfeffer

e Salz

e Honig

Lowenzahnpesto

e 3 Handvoll Lowenzahnblatter
e 100 ml Olivendl

e 30 ml Walnussol

e 100 g Parmesan

¢ 2 Knoblauchzehen

e Zitronensaft

e 50 g Walnusse

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Die Zutaten fir den Teig zusammenmischen, kneten und 30 Minuten an einem kuhlen Ort ruhenlassen.
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Den Lowenzahn waschen, putzen, in mundgrof3e Stiicke schneiden. Die WalnUsse in der Pfanne rosten.
Alle Zutaten in eine hohe Schissel geben und mit dem Purierstab zu einer teigigen Masse zerkleinern.

Den Teig dunn ausrollen, mit Schmand bestreichen, salzen und pfeffern. Den Ziegenkase in feine
Rolichen, die Zwiebel in feine Scheiben und das Daérrfleisch in kleine Wiirfel schneiden und auf dem Teig
verteilen. Den Kase mit Honig betraufeln. Bei mindestens 300 Grad ca. 5 Minuten backen. Vor dem
Servieren mit Lowenzahnpesto betraufeln.

Bettseicher-Salat

Ein nahrhafter Salat mit vielen Vitaminen und Mineralien. Als Hauptspeise und als Beilage geeignet.
Tipp

Den geputzten Salat fur zehn Minuten in lauwarmem Wasser liegen lassen, dann kdénnen die Bitterstoffe
entweichen.

Zutaten fiir 4 Personen

e 750 g junger Lowenzahn
e 4 Eier, hart gekocht

» 1 mittelgrofl3e Zwiebel

e 150 g Dorrfleisch

e 4 mittelgrofl3e Kartoffeln

¢ 50 ml WeiRweinessig

e 70 ml Rapsol

¢ 10 ml mittelscharfer Senf
¢ 150 ml Gemuse- oder Fleischbrihe
e 10 ml Honig

o 1 Pfeffer

e 1 Salz

Zubereitung

Den Léwenzahn putzen, waschen und in mundgro3e Stucke schneiden. Die geschalte Zwiebel und das
Dorrfleisch wirfeln und in zwei Essloffeln Rapsol anbraten. Die Eier kochen und abschrecken, schalen
und warfeln. Die Kartoffeln garkochen, pellen und 2/3 davon in Wrfel schneiden und 1/3 davon in einer
grolden Schussel zerdricken.

Fur die Vinaigrette den WeilRweinessig, das Rapsol, den Senf, den Honig sowie eine Prise Salz und
Pfeffer vermischen. Den Léwenzahn aus dem Wasser nehmen, mit einem Tuch abtupfen und in die
Schussel geben. Das abgekuhlte Dorrfleisch mit der gewdlrfelten Zwiebel, die gewdrfelten Kartoffeln und
Eier sowie die Vinaigrette Uber den Léwenzahn geben und alles gut untermischen.

Lowenzahnaufstrich

Ein stRRer Aufstrich mit einer Blitenduftnote.

2/5



Tipp

Der Aufstrich eignet sich nicht nur fur Brote, sondern auch als Zutat fur Yoghurts und
Vanillecremedesserts.

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 g Léwenzahnblltenblatter

750 ml Apfelsaft

Saft einer mittelgrof3en Biozitrone

Abgeriebene Schale einer mittelgrol3en Biozitrone
500 g Gelierzucker

Zubereitung

Zu den abgezupften Blutenblattern den Apfelsaft und Gelierzucker in einen Kochtopf geben, vermischen
und erhitzen. Den Saft und die abgeriebene Schale einer Biozitrone hinzugeben. Alles purieren und funf
Minuten lang unter standigem Ruhren aufkochen. In sterilisierte Glaser geflillt ist der Aufstrich bis zu ein
Jahr haltbar.

Lowenzahnaufstrich
© Dieter Stirmer

Geheirade

Ein herzhaftes Knddelgericht mit typisch saarlandischen Zutaten.
Tipp
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Um den Knodelgeschmack ein bisschen abzurunden, kann ein Essloffel Schmand und ein Essloffel
zerlassener Butter hinzugefugt werden oder das Wasser durch Milch ersetzt werden. Auch ein Essloffel
Léwenzahn-, Basilikumpesto oder Tomatenpesto gibt Geschmack und Farbe!

Zutaten fiir 4 Personen

e 6 Eier

e 500 g Mehl

¢ 250 ml Wasser mit oder ohne Kohlensaure
e Salz

o Pfeffer

o Geriebene Muskatnuss

e 500 g Kartoffeln

e 150 g Dorrfleisch

e 1 grole Zwiebel

e 250 ml Sahne

Zubereitung

Aus den Eiern, Mehl und Wasser einen zahflissigen Teig herstellen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Den Teig l6ffelweise in siedendes Salzwasser geben und den Loffel dabei immer erst in das heilRe
Wasser tauchen, sonst bleibt die Masse am Loffel kleben. Nach 4-5 Minuten - bzw. wenn die Knodel an
die Wasseroberflache gestiegen sind - abschopfen.

Die Kartoffeln schalen, in Schiffchen schneiden und in Salzwasser garkochen.

Die Zwiebel und das Dorrfleisch wurfeln, in einer Pfanne anbraten, die Sahne dazu giel3en und mit Pfeffer
und Muskat abschmecken. Falls die Sauce zu dick ist, mit etwas Milch oder etwas vom Kochwasser
verlangern.

Die Knddel und die Kartoffeln zusammen in eine vorgewarmte Schussel fullen und mit der Sauce
ubergielen. Alles untermischen und ein paar Minuten ziehen lassen.
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