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AUFGETISCHT!
Kostlich & klimafreundlich

Die Umweltberatung empfiehlt DAS PERFEKTE KLIMADINNER

- Vegetarisch
- Biologisch
-» Saisonal

- Regional

Klimafreundliches Essen schmeckt. Das zeigen die Koche der Wiesbadener Restaurants Lumen,
Treibhaus und die hofkéche. Probieren Sie es doch mal aus. Rezepte dazu finden Sie in diesem Heft.

Landwirtschaft und Erndhrung sind in Deutschland tibrigens zu rund 20 Prozent am AusstoB klima-
schadlicher Gase beteiligt. Doch daran ldsst sich etwas dndern. Da jeder Mensch essen muss, hat auch
jeder Einzelne beim Essen und Einkaufen viele Moglichkeiten Klima schonend zu handeln. Die wich-
tigste Empfehlung lautet: Weniger Fleisch und Wurst - dafiir bessere Qualitat. Denn allein bei

der Erzeugung von einem Kilogramm Rindfleisch entstehen rund 13 kg Treibhausgase, bei saisonal
und regional erzeugtem Obst sind es dagegen nur 500 Gramm und bei Gemise sogar nur 150 Gramm!

Aus den verschiedenen Gemisesorten lassen sich kdstliche und je nach Jahreszeit duBerst abwechs-
lungsreiche Gerichte zaubern! Weniger Fleisch tut tibrigens nicht nur dem Klima gut, sondern auch
der Gesundheit. Erndhrungsexperten empfehlen schon lange, den Fleischkonsum auf maximal zwei-
bis dreimal pro Woche zu beschrénken.

Die Landeshauptstadt Wiesbaden propagiert deshalb den ,Vegetarischen Donnerstag" Kantinen und
Restaurants sind aufgerufen, an diesem Tag verstarkt vegetarische Gerichte anzubieten und Sie sind
herzlich eingeladen mitzumachen. Wenn sich Gbrigens alle Wiesbadener am vegetarischen Donnerstag
beteiligen, kdnnen pro Jahr rund 8000 Tonnen Treibhausgase eingespart werden. Ein Ziel, das sich
lohnt!

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Ausprobieren neuer Gerichte und sagen:
%n % etit

Ihre Wiesbadener Umweltberatung



LUMEN

Erstes Klimadinner

RAHMSUPPCHEN VON ROTE
BETE MIT ERDBIRNENCHIPS

ROTE BEETE SUPPE

3 Rote Bete frisch
1 Kartoffel

1/2 Zwiebel

150 ml Milch

1| Briihe

1 Becher Sahne
Salz, Pfeffer

Zwiebel schélen, fein hacken und in einem Topf glasig anschwitzen. Rote Bete und die Kartoffel schalen
und klein schneiden, danach zu der Zwiebel in den Topf geben. Mit der Milch tibergieBen, erhitzen und
kurz aufkochen lassen. Nun den Ansatz vom Herd nehmen und Gber Nacht ziehen lassen.

Am nichsten Tag den Ansatz mit der Briihe und Sahne tbergieBen und zum Kochen bringen. Die
Masse weich kochen lassen und pirieren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
abschmecken.

ERDBIRNENCHIPS
200 g Topinambur ( Erdbirnenchips)

Topinambur schilen und mit einem Triiffelhobel oder Sparschéler in diinne Scheiben hobeln. Auf einem
mit Backpapier belegtem Blech verteilen und im vorgeheiztem Ofen bei 130 Grad, bei leicht gedffneter
Tir zirka 30 Minuten trocknen lassen. Die Chips nach rund 20 Minuten wenden. Die Chips sind fertig,
wenn sie beim Mischen rascheln.

KAROTTEN GEFULLT MIT SPINAT IM KARTOFFELMANTEL
AN KRAUTERREIS MIT WEISSWEINSCHAUM

4 groBe, dicke Karotten

500 g frischen Blattspinat

1/2 Zwiebel

250 g Langkornreis

1 Bd. Petersilie | 1 Bd. Schnittlauch

4 groBe Kartoffeln
WeiBwein, Salz, Pfeffer, Zucker, Eigelb

Fir die Fllung wird eine Zwiebelhélfte in kleine, feine Wirfel geschnitten, der Stiel von dem
Blattspinat raus geschnitten und gewaschen. Nun werden die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit
Olivendl glasig gebraten. Der Spinat wird dazu gegeben, kurz in der Pfanne geschwenkt, mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abgeschmeckt und auf einen Teller mit Kiichenkrepp gelegt.

Der Reis wird in kochendem Salzwasser 16 - 18 Minuten gekocht und in einem Sieb abgetropft.
Danach wird der kalte Reis mit fein gehackten Schnittlauch und Petersilie vermischt, in gebutterte
Tassen gefiillt und leicht angedriickt.

Karotten werden geschilt, gedrittelt und der Lange nach halbiert. Sie werden mit einem Perlenaus-
stecher ausgehdéhlt, in Salzwasser blanchiert und kalt abgeschreckt. Danach werden die passenden
Karottenstlicke zusammengelegt.

Nun werden die geschélten Kartoffeln in einen Spiralcutter gespannt und zu langen Kartoffelfaden
verarbeitet. Die ausgehillten Karotten werden mit Spinat gefiillt, leicht zusammen gedriickt und mit
den Kartoffelfaden fest umwickelt. Danach werden sie in der Fritteuse oder in der Pfanne gebacken.
In der Pfanne muss der Verschluss immer unten liegen.

Der WeiBwein wird mit Eigelb und etwas Zucker auf dem Wasserbad schaumig geschlagen und
mit Salz und Pfeffer gewdlrzt.

Zum Anrichten wird der Schaum als Spiegel auf den Teller gegeben, der Reis in die Mitte gestirzt
und die gebackenen Karotten schrég an den Reis gesetzt.

APFELTARTE AUF SUSSER RAHMSAUCE MIT ORANGENSORBET

APFELTARTE

100 g Butter

50 g Puderzucker

1 Eigelb

1 Messerspitze Backpulver
150 g Mehl

2 - 3 Apfel

etwas Marmelade (Aprikose)

Alle Zutaten (auBer Apfel und Aprikosenmarmelade) verkneten
und eine Weile kalt stellen. Apfel vierteln und in Scheiben
schneiden. Den Teig in eine runde Backform oder Quicheform
geben. Den Rand etwas hochziehen. Mit den Apfelscheiben
fécherartig belegen.



Bei 175 Grad 20 - 25 Minuten backen (evtl. Apfel mit Backpapier
abdecken, damit sie nicht zu braun werden). Nach dem Backen
die Apfel mit lauwarmer Aprikosenmarmelade diinn bepinseln.

SUSSE RAHMSOSSE

300 ml Sahne

2 EL Zucker

1/2 Vanilleschote
4 Eigelb

Die Sahne in einem Topf mit 1 Essléffel Zucker und dem Mark der Vanilleschote verriihren. Die
Mischung bis exakt zum Siedepunkt erhitzen, sofort vom Herd nehmen und einige Minuten leicht
abkiihlen lassen. In einer groBen Rihrschiissel die Eigelbe mit dem restlichen Zucker hellgelb und
cremig schlagen. Die Vanilleschote aus der Sahne holen, anschlieBend 1 Schopfléffel heiBe Sahne unter
standigem Rihren in die Eigelomasse geben. Nach und nach die restliche Sahne schépfloffelweise
hinzugieBen und jeweils griindlich unterschlagen, bevor man den néchsten Schépfloffel zugibt. Die
Eiersahne zurtick in den Topf fiillen und ganz behutsam erhitzen. Dabei standig mit einem Kochloffel
umriihren bis die Mischung nach einigen Minuten eindickt und seidig glénzt. Sie sollte am Schluss den
Riicken eines Loffels Gberziehen. Nun den Topf sofort vom Herd nehmen. Wenn die Creme zu lang
oder zu stark erhitzt wird, droht sie zu gerinnen. Hier empfiehlt sich, die Creme in einen sauberen

Topf umzufiillen und sie dort etwas abkiihlen lassen. Dann durch ein Sieb in eine Schissel seihen.

= Kleiner Tipp:
Durch Zugabe einer kleinen Menge weiBer Kuvertiire schmeckt die SoBe noch besser.

ORANGENSORBET

3/4 | Orangensaft, frisch gepresst und evtl. gesiebt

100 g Rohrzucker oder DidtsiiBe

3 TL Orangenlikér, Mandarinenlikér oder Orangenwasser
1 Orange, Schale unbehandelt

Zimt

Den Saft aufkochen und mit Zucker oder DidtsiiBe verrihren. Sobald sich der Zucker gelost hat,
erkalten lassen. AnschlieBend den Zimt, die Orangenzesten (hauchdiinne Streifen der Schale), Likér oder
Orangenwasser zugeben und miteinander verriihren. Die Mischung in eine Metallschissel umfillen und
tiefkiihlen. Alle 20 Minuten mit einem Schneebesen gut durchriihren, so dass
sich keine Eiskristalle bilden und alle Zutaten gut gemischt werden.
Je nach Kalte des Tiefkiihlers muss dies 5- bis 8-mal wiederholt werden.

=» Dekoration: Puderzucker und Minze.

DIE HOFKOCHE

Zweites Klimadinner

LINSEN-SPATZLESALAT MIT PORTWEINSCHALOTTEN

LINSEN-SPATZLESALAT

100 g Linsen

20 g Zwiebel

20 g Lauch

20 g Karotten

20 g Knollensellerie

200 g Spétzle getrocknet
50 ml weiBer Balsamico
50 ml Sonnenblumendl
1/2 El scharfer Senf

1/3 kleiner Bund Pertersilie
Salz, Pfeffer, Lorbeer, schwarzer Balsamico, Kiirbiskernol

Linsen in Wasser mit Lorbeer kochen, spat salzen und pfeffern, sonst werden Linsen nicht weich.
Linsen abgieBen, etwas Fond aufheben.

Zwiebeln, Karotten, Sellerie fein wiirfeln, mit etwas Ol anziehen, salzen und pfeffern und mit etwas
weiBem Balsamico abloschen. Auf kleiner Flamme abgedeckt gar diinsten. Kurz vor dem Garpunkt
gewdrfelten Lauch hinzugeben und kurz offen nachziehen lassen. Gekochte Spétzle, Linsen und Ge-
muse mischen und mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Schwarzen Balsamico mit Senf, 1 EL Kiirbiskerndl,
Sonnenblumendl und Linsenfond vermengen und zum Salat geben, zirka 1 - 2 Stunden ziehen lassen.

PORTWEINSCHALOTTEN

100 g Schalotten

50 ml Portwein

1 EL schwarzer Balsamico
20 g Zucker

Salz, Pfeffer, Rotwein

Schalotten schilen, in feine Ringe schneiden und in etwas Ol anschwitzen, salzen und pfeffern. Zucker
hinzugeben und kurz mit anschwitzen lassen, dann mit Balsamico und Portwein abldschen und mit
Rotwein aufgieBen bis die Schalotten gut bedeckt sind. Auf kleiner Flamme zirka 15-20 Minuten garen.

Linsensalat auf ein Blattsalatbett (z.B. Kopfsalat, Frisee, Lollo Rosso) drapieren und darauf die Portwein-
schalotten servieren.



WIRSING-NUSSBALLCHEN MIT GORGONZOLASAUCE

WIRSING-NUSSBALLCHEN

1/2 groBer Kopf Wirsing (zirka 1,5 kg)

40 g NuBmix (Cashew, WalnuB, ParanuB)
80 g Magerquark

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

40 g Butter

1 Eigelb

40 g Semmelbrosel

WeiBwein, Salz, Pfeffer

Den Wirsing vom Strunk befreien und vorsichtig 20 ganze Bldtter abnehmen. Die Blatter in gesalzenem,
kochenden Wasser zirka 4 Minuten blanchieren und danach in kaltem Wasser abkiihlen. Den restlichen
Wirsing in zirka 3 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden und in einer Pfanne andiinsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, und etwas WeiBwein abldschen.

Die Nusse in einem Mixer zerkleinern und zu den Wirsingstreifen geben.

Zwiebeln und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, in der Pfanne anschwitzen und ebenfalls mit dem
Eigelb und den Semmelbréseln zu der Masse geben. Die Masse mit dem Quark verriihren. Die Konsis-
tenz sollte feucht, aber formbar sein.

Die blanchierten Wirsingblétter mit einem kleinen Messer von ihrem Strunk befreien. Eine Kelle mit
einem sauberen Kiichentuch auslegen, darauf ein Wirsingblatt legen und mit rund 50 - 60 g der Masse
filllen. Das Kiichentuch um das ,Béllchen” legen und kurz darunter abdrehen bis etwas Flissigkeit
austritt. Danach das fertige Béllchen aus dem Kiichentuch nehmen und in eine gebutterte Form

legen (schone Seite nach oben).

Die fertigen Béllchen mit der restlichen aufgel6sten Butter bestreichen und bei 170 Grad fiir
15 Minuten in den Ofen geben.

GORGONZOLASAUCE

1/3 Knollensellerie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 ml Gemisebriihe

180 g Gorgonzola

180 ml Sahne

WeiBwein, Salz, Pfeffer, Zucker

Knollensellerie, Zwiebeln und Knoblauchzehe schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
anschwitzen. Etwas Pfeffer, Salz und Zucker hinzugeben, mit WeiBwein abldschen und mit zirka 250 ml
Gemisebriihe angieBen.

Das Gemiise weich kochen und anschlieBend mit dem Gorgonzola vermischen. Sahne dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eventuell mit Mehlbutter oder Speisestarke binden.

Zu Wirsing-Nussbéllchen mit Gorgonzolasauce passen gut Petersilienkartoffeln.

SALBEI-CREME BRULEE

250 ml Milch

250 ml Sahne

1 ¢l Cointreau

1/2 kleiner Bund Salbei
2 Eier

1 -2 Eigelb

40 g Zucker

4 El Rohrzucker

Milch und Sahne mit grob gehacktem Salbei langsam aufkochen. Vom Herd nehmen und etwas
nachziehen lassen.

Eier, Eigelb und Cointreau mit dem Zucker schaumig riihren und die heiBe Salbeimilch langsam unter
stetigem Riihren in die Eimasse ziehen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Die Masse in 10 feu-
erfeste Formchen fillen und im Ofen bei 190-200 Grad im Wasserbad zirka 20 Minuten stocken lassen.

Danach mindestens 2 Stunden abkiihlen lassen.

Die Creme mit Rohrzucker bestreuen und mit Gasbrenner (L6tlampe) karamelisieren.

- Alternativ bei 250 Grad Oberhitze zirka 5 Minuten auf die oberste Schiene im Backofen
stellen bis der Zucker karamelisiert ist.



TREIBHAUS

Drittes Klimadinner
gekocht und kreiert von Peter Becker, Wildkrauterexperte

CARPACCIO VON ROTE BETE UND KELTERAPFELN
MIT MEERRETTICHCREME

2 Knollen Rote Bete, a 150 g

1 TL Kiimmel, ganz

1/2 Zwiebel, klein

1 Scheibe Ingwer

1/2 TL Pfeffer, schwarz

350 ml Gemiisebriihe

1 TL Senf, scharf

2 bis 3 EL Rotweinessig

3 EL Olivendl, mild

Chili, gemahlen (mild)

Zucker, Salz

2 sauerliche Apfel (z.B. Gelber Edelapfel)
mariniert in Apfelbrand und Bllten
vom Indischen Springkraut”

100 g Frischkase
frischen Meerrettich
Salz und Zucker

50 g Kirbiskerne
1 EL Zucker

4 EL eingelegte Kiirbiswiirfel
1 Hand voll Feldsalat, geputzt

Die Rote Bete in kraftigem Salzwasser mit dem Kiimmel und der Ingwerscheibe gut eine Stunde weich
kochen. Die gekochte Rote Bete schalen, halbieren und in circa drei Millimeter dicke Scheiben schnei-
den. Die Zwiebel schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Fir die Marinade die Briihe erwdrmen und vom Herd nehmen, mit Senf, Essig und Ol mischen.
Mit Salz, Chili, Zucker abschmecken. Die Rote Bete-Scheiben mit den Zwiebelscheiben darin mehrere
Stunden durchziehen lassen.

Fiir die Meerrettichcreme den Frischkése mit frischem Meerrettich verriihren, mit Salz und
Zucker abschmecken (ersatzweise Sahnemeerrettich).

Fiir das Kiirbiskrokant die Kiirbiskerne mahlen oder
fein hacken. In einer Pfanne kurz rosten, 1 EL Zucker
dazugeben und schmelzen.

Die Apfel werden frisch geerntet in Apfelbrand eingelegt,
der mit Bliten des Indischen Springkrautes parfimiert wird.
AnschlieBend werden die Apfel gedérrt.

> Anrichten: Die Rote Bete-Scheiben aus der Marinade nehmen, die Zwiebelscheiben entfernen.
Abwechselnd mit marinierten Apfelscheiben auf einen Teller schichten. Die Meerrettichcreme mit
Eisportionierer auf das Carpaccio setzen. Mit eingelegten Kirbiswiirfeln, Feldsalat und Kiirbiskrokant
garnieren. Dazu reicht man gerdstetes WeiBbrot.

- Tipp: Fur diese Zubereitung kann auch sehr gut vorgekochte Rote Bete verwendet werden.
Es lohnt sich, di_e_ Rote Bete-Scheiben einen Tag zu marinieren, so konnen sie gut durchziehen.
Statt geddrrter Apfel konnen auch frische Apfelscheiben verwendet werden.

SAUERBRATEN VOM FELDE AUF BOCKSDORNBEEREN-SAUCE,
DAZU SELLERIEPUREE UND STECKRUBEN-CHIPS

BRATEN VOM FELDE

11 Gemisebriihe

200 g Getreidekérner (z. B. Dinkel, Buchweizen, Quinea und Amaranth, angekeimt)
mit Blitenessig* von Indischem Springkraut (oder Obstessig) bedeckt quellen lassen.
Wenn der Essig aufgesogen ist, die Getreidekdrner résten.

50 g Pastinake, gerieben

50 g Zwiebel, gehackt und karamelisiert

1 rohes Ei

je 20 g Sonnenblumenkerne und Amaranth, gerdstet

je 20 g Mehl und Haferflocken

je 1 EL Ajvar, Petersilie, Rosmarin und Zimmerknoblauch

Salz, Pfeffer

Das Getreide, Zwiebel und Pastinake in der Briihe weich kochen
bis die Fliissigkeit fast verkocht ist. Dann Mehl und Haferflocken
unterriihren, abkiihlen lassen, die restlichen Zutaten beiftigen
und gut vermengen. Bis zur gewtinschten Konsistenz pirieren.

Kastenbackform mit Fett einpinseln und mit
Semmelbrosel ausstreuen. Die Getreidemasse einfillen
und bei 170 Grad 50 Minuten backen.



Braten aufschneiden und Scheiben nach Belieben einzeln in Pflanzendl braten. Dazu vegetarische
braune Sauce (auch als Fertigprodukt erhéltlich) und als Beilage Sellerieptiree und Steckriibenchips.

VEGETARISCHE BRAUNE SAUCE (ERGIBT 2 LITER)

200 g Zwiebeln

200 g Lauch

100 g Karotten

100 g Fenchel

100 g Sellerie

100 g Petersilienwurzel

5 groBe Champignons

4 Knoblauchzehen,

2 Lorbeerblatter

Pfefferkorner,

1 Chilischote

3 altbackene Brotchen

2,5 | Wasser

100 ml Pflanzendl

200 g Tomatenmark

2 EL Bocksdornbeeren? (ersatzweise Rosinen)
1 EL Wildkrduter Mixed-Pickles? (ersatzweise Silberzwiebeln oder gehackte Essiggurken)
Salz, Bliitenessig*

Alle Zutaten Klein schneiden und im Ol anrdsten, Tomatenmark beifiigen und ebenfalls résten.
Mit Wasser auffiillen und eine Stunde kochen lassen. Mit Stabmixer piirieren und abseihen. Dann
in neuem Topf zur gewlinschten Konsistenz einkochen, mit Salz und Bliitenessig abschmecken.

STECKRUBENCHIPS

1 Steckriibe schélen, halbieren und die Halften mdglichst diinn hobeln.
In heiBem Pflanzenfett ausbacken und leicht salzen.

SELLERIEPURREE

1 Sellerieknolle

3 mehlige Kartoffeln
3/4 | Gemiisebriihe
Butter

Sahne

Salz, Pfeffer

Sellerie und Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese in Pflanzendl anbraten. Gemiise-
briihe angieBen und simmern bis die Flissigkeit verkocht ist. Durch Kartoffelpresse driicken, mit einem
Stiick Butter und etwas Sahne durchschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

LOWENZAHN-TARTE TRICOLOR

KUCHENBODEN

100 g Vollkornmehl

70 g Lowenzahn-Wurzelsirup*
50 g Butter

50 ml Milch

1Ei

1 TL Backpulver

Fur den Léwenzahn-Wurzelsirup die Wurzeln putzen und in Scheiben schneiden. AnschlieBend bei
180 Grad rosten bis die Schnittstellen dunkelbraun sind. Dann werden 70 g Wurzel mit einen Liter
Wasser aufgebriiht, den Sud 10 Minuten simmern lassen, die Flissigkeit abseihen. Zum Schluss 1,5
Kilogramm Zucker zugeben und noch einmal 5 Minuten kochen lassen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Den Wurzelsirup mit Butter schaumig schlagen, Ei hinzufligen
und das Mehl unterriihren. Mit Milch verrthren. Eine Springform (18 cm) mit Backpapier bedecken.
Teigmasse gleichmaBig auf dem Boden verteilen und bei HeiBluft 160 Grad 20 Minuten backen.

FULLUNG

50 g gewaschene Lowenzahnblatter

250 ml Sahne

4 Blatt aufgeldster Gelatine oder 1 gestrichenen TL Agar-Agar
150 g Zucker

200 g Frischkase

Gewaschene Blatter fein hacken und mit 250 ml Sahne pirieren, dazu 4 Blatt aufgeldste Gelatine und
150 g Zucker sowie 200 g Frischkdse geben und glatt riihren. Wahlweise 1 gestrichenen TL Agar-Agar
mit der Sahne verkochen und dann abgekiihlt mit den Blattern weiterverarbeiten.

Die Fillung gleichmdBig auf dem abgekiihlten Boden verteilen und beiseite stellen.

TOPPING

150 ml Léwenzahn-Blitensirup*
je 50 g Weizenmehl und Maismehl
50 g Butter

50 ml Milch

1Ei

Puderzucker,

1 Tl Backpulver

1 Tl Maisgrie



Zur Herstellung von Léwenzahn-Blutensirup werden die Bliiten des Léwenzahns® mit Zucker beschich-
tet und mehrere Wochen ziehen gelassen. Dann aufkochen und abseihen. Das Ergebnis ist sehr dicker,
gelbbrauner Sirup. Alternativ kénnen auch 150 g Blliten mit einem Liter Wasser und mit einem Beutel
Zitronensdure aufgekocht werden, dann Sud abgieBen und mit 1,5 Kilogramm Zucker verkochen. Dieser
Sirup wird etwas gelber.

70 g Bliitensirup mit Butter schaumig riihren, Ei hinzufligen, Mehle und GrieB mit Backpulver
vermengen und unter die Buttermasse mischen, mit Milch verriihren.

Eine Springform (18 cm) mit Backpapier bedecken, die Wande mit Butter einpinseln und mit Semmel-
brosel ausstreuen. Teigmasse auf dem Boden gleichmBig verteilen und bei HeiBluft (160 Grad) 20
Minuten backen. Nach dem Abkihlen auf die Fiillung setzen und mindestens 3 Stunden kiihl stellen.
Kuchen vorsichtig aus der Springform l6sen.

Mit Restsirup und Puderzucker einen Tortenguss anriihren und den Deckel glasieren.

Q% JJ// aé;fz ﬁ[e&‘z&a‘r ﬁe; fe&‘en g
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WINSTON CHURCHILL

PLATZ FUR EIGENE NOTIZEN

 Indisches Springkraut, Bocksdorn und Japanischer Knoterich sind eingewanderte Pflanzenar-
ten, die heimische Arten verdrdngen. Sie werden deshalb mit hohem Kostenaufwand geméht und
entsorgt oder teilweise mit Gift bekdmpft.
Das Springkraut, der Japanischen Knéterich, aber auch Meerrettich findet man Gbrigens wild
wachsend in verschiedenen Télern Wiesbadens.

2 Wildkrauter Mixed-Pickles:
Mangoldstengel werden frisch in Bllitenessig - ebenfalls von Indischem Springkraut - eingelegt.
Dies ergibt ein kdstliches Sauergemise. Ebenso kann man Japanischen Knéterich konservieren.

3 Lowenzahn bliiht von April bis September, doch finden sich bei mildem Klima auch im November
noch vereinzelte Bliten. Zur Herstellung von Bliitensirup missen die griinen Hillblatter von den
gelben Zungenbliten getrennt werden. Dazu wird der Bliitenboden mit einer Schere quer zur Achse
abgeschnitten. Dann kann das griine Hullblatt leicht entfernt werden.

* Bezugsquelle fiir Bliitenessig, Wurzel- und Bliitensirup sowie andere Wildkrauterprodukte:
www.newtritionink.de




LANDESHAUPTSTADT

DAS PERFEKTE KLIMADINNER

Herausgeber und Copyright:
Landeshauptstadt Wiesbaden
Umweltamt
Gustav-Stresemann-Ring 15
65189 Wiesbaden
Tel. 06 11 /31 36 00
Marktplatz
Redaktion: 65183 Wiesbaden
Roland Petrak, Umweltamt Telefon: 06 11 - 30 02 00
Produktleiter Umweltberatung und -information www.lumen-wiesbaden.de

Text:
Antje Rohde-Carbach, Umweltamt

Rezepte der Restaurants und Cateringbetriebe:

Lumen, Wiesbaden Murnaustrasse 1

Treibhaus, Wiesbaden 65189 Wiesbaden

die hofkdche, Wiesbaden Telefon: 06 11 - 9 74 45 21
www.diehofkoeche.de

Gestaltung:

Anja Klesius; pure:design, Mainz

Fotos: Fotolia

Druck: Index Digital, Wiesbaden

Klarenthaler Strae 127

65197 Wiesbaden

Telefon: 06 11 - 582 82 89
Wiesbaden, Marz 2011 www.treibhaus-wiesbaden.de

() UMWELTLADEN

-

_m
WIESBADEN

**
A
£

Umweltamt

www.wiesbaden.de




