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FRUHLINGS
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Blutenzauber und Rezepte
aus dem Hazelnut House
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VON
PUSTEBLUMEN
UND HIMMELS-
SCHLUSSELN

Die Luft riecht nach Friihling
und Ostern ist nah.

1.1 Frihlingserwachen

1.2 Ostern

1.3 Spaziergang durch
den Barlauchwald

2

BARFUSS
UBER
‘WIESEN

Wir feiern den Frithling

2.1 Tanz in den Mai
2.2 Wir eroffnen ein
Rhabarbercafé!

WILLKOMMEN IM
ROSENGARTEN!

Heute laden wir ein zu einer
Teezeit in unseren verwunschenen
Rosengarten ein.
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WIR FEIERN
MITTSOMMER

An den Wiesenrindern blithen

Margeriten, roter Mohn und
Kornblumen.
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LOWENZAHN

RAINER KUNZE

Warum sind
Lowenzahnbluten gelb?
Das weif} jedes Kind.
Weil Lowenzahnbluten
Briefkasten sind.
Wer hat die Briefkasten
aufgestellt?

Die grasgrune Wiese.
Sie steckt in die Briefkasten
all ihre Grufe.
Wem werden die Grufle
zugestellt?

Das weil} jedes Kind.
Brieftrager sind
Biene und Wind.
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KNUSPRIGE

SPARGELTARTE MIT
LOWENZAHN

ZUTATEN FUR
EINE TARTEFORM

250 g
125¢g
1

50 ml
1 TL

1 Prise

Mehl Type 550

kalte Butter

Eigelb

Eiswasser

Meersalz

frisch geriebene Muskatnuss

FUR DEN BELAG

750 g
150 ml

2
1 Prise
1 Prise
1 Prise

weiller oder gruner Spargel
Sahne

Eier

Meersalz

Zucker

frisch geriebene Muskatnuss

verschiedene Frahlingskrauter wie

Schnittlauch, Lowenzahn, Barlauch
oder Kerbel

AUSSERDEM

etwas Butter fur die Form
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Die Tarteform mit Butter einfetten. Die kalte Butter in Wirfel
schneiden. Fur den Murbeteig alle Zutaten in eine Schussel geben
und mithilfe einer Kiichenmaschine rasch zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche dunn
ausrollen, die Form damit auskleiden. Die Oberfliche mehrmals mit
einer Gabel einstechen und kiihl stellen. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Den weiflen Spargel schilen, bei granem Spargel nur die holzigen
Enden abschneiden. Wasser zum Kochen bringen, eine Prise Salz
und Zucker dazugeben. Den Spargel in wenigen Minuten - je nach
Dicke der Stangen - bissfest garen. Den Spargel herausnehmen
und abtropfen lassen. Die Tarte zehn Minuten ohne Belag im Ofen
vorbacken.

Far den Guss die Eier mit der Sahne und den Gewiirzen verrthren.
Die Kriuter klein zupfen oder fein schneiden. Den Spargel halbieren
und auf der vorgebackenen Tarte verteilen. Die Krauter dariiber-
streuen, ein paar zum Dekorieren beiseitelegen. Den Guss auf

die Tarte gielen, anschliefend 30 Minuten goldbraun backen.
Zum Schluss noch mit ein paar Fruhlingskrautern dekorieren.

Die Tarte lasst sich auch sehr gut einfrieren

und ist fiir spontane Gaste schnell warm gemacht.




OSTERN

EINSTIMMUNG AUF DAS FEST

Zur Einstimmung auf das Fest laufen wir
gemeinsam tiber die Streuobstwiesen und
Felder und sammeln Lowenzahnblaten und

Knospen! Wir kochen Lowenzahngelee,

mahlen Lowenzahnzucker und legen
Lowenzahnkapern ein. Es ist wie eine
Liebeserklarung an die Vorratshaltung!
Die Kinder basteln Lowenzahnlowen,
Girlanden aus Pusteblumen und Wunschglaser

fiir kleine und grofle Traumer!

Zum Osterfest gehort ein Osterzopf genauso

dazu wie die Osterldmmchen aus Biskuit.
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BRIOCHEGRUSS

ZUTATEN Das Mehl, das Salz und den Rohrohrzucker in eine Schiissel geben
und gut vermischen. In der Mitte eine kleine Mulde bilden. Die Hefe
20 g frische Hefe in der Milch auflosen und in die Mulde giefen. Die Ruhrschiissel mit
200 ml  lauwarme Vollmilch einem Tuch abdecken und den Vorteig 15 Minuten an einem warmen
500 g Dinkelmehl, Typ 630 Ort gehen lassen.
50 g Rohrohrzucker
ITL  Meersalz Danach die Eier und die Butter hinzufagen und alles mit der Hand
2 Eigelb oder dem Knethaken in einer Kitcchenmaschine zu einem geschmei-
100 g weiche Butter digen Teig verkneten. Den Briocheteig mindestens 2 Stunden gehen
lassen. Nach 1 Stunde den Teig .falten’, d. h. den Teig mit feuchten
ZUM BESTREICHEN Handen von hinten hochziehen und nach vorn klappen. Die Schlissel
dreimal um 90 Grad drehen und den Vorgang jeweils wiederholen.
[ Eigelb Durch das ,Falten” bekommt das Geback eine schone Struktur.
1EL  Milch

Den Teig ca. 5 cm dick ausrollen, ausstechen, auf ein mit Backpapier

AUSSERDEM ausgelegtes Backblech legen, mit einem Tuch bedecken und eine
weitere Stunde gehen lassen.

etwas Dinkelmehl

fir die Arbeitsflache Derweil den Ofen auf 180 °C vorheizen. Das Eigelb mit der Milch
verquirlen, die Brioche damit bestreichen und far 25 Minuten gold-
braun backen. Nach dem Backen auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

Die Brioche kann auch als Ganzes gebacken werden.
Daftir den Teig zu gleichgroflen Kugeln formen und
nebeneinander auf das Blech setzen.
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SPAZIERGANG
'DURCH DEN
BARLAUCHWALD

Wenn im Frihling die Auwdlder nach Barlauch duften,
nehmen wir in der Morgenstimmung den Drahtkorb
mit in den Wald und sammeln Barlauch.

Natur ist non nistiam sitatia que porro quo dolupta none-
cer eressuntium volor as modiam fugiatur ad min corrum
qui quis qui solorum san. Die restlichen Haferflocken mit
dem Bunatur as ut enducim niminci milibus dest qui

repro velestio dest qui repro ben. Facil ici ] lani conseror
sandaes suntis et maio et ut et est, es rest acearume volupta
eressuntium consed quo oditaspedis quia nonseque mag-
niet utem quo di nobit officiis accuptia presecu Iparchic tet
oditatium fugit, ut et alitat atur, si reped ulpa doluptatius,
non nistiam sitatia que porro quo dolupta volor as modiam
fugiatur ad min corrum qui quis qui solorum sanditate
ellore quae omnis qui voluptatenis velesedis nime minctur?

Qui ni tem inia volutenda voles aut dolorit re vendipsa
nonecer ferferu mentio. Et autae voluptas se autem. Ut lam
asin nullit essimi, simil iminctumqui aut evenis dolor aliam
re, sus dolora volorem renditiam etur? Git ullicia ad quistia
dit derum eum, quatist isciam, que volo qui sumquia sit,
volendu ntumquatemod maio es nones dolum endandis
eliatum id ullorepuda int, aruptat ped et, offici illuptam,
nonsequo con con poreperaepe pos ne voluptatur. Bis eosa

BARLAUCHWALD

necum nihillatis nati volupta ipsandic tem harchil modit
magnamus aut optium sam Ximodit experit. Natur ist non
um volor as modiam fugiatur ad min corrum qui quis qui
solorum san. Die restlichen Haferflocken mit dem Bunatur
as ut enducim niminci milibus dest qui repro velestio dest
qui repro ben.

Faci licil lani conseror sandaes suntis et maio et ut et est, es
rest acearume volupta eressuntium consed quo oditaspedis
quia nonseque magniet utem quo di nobit officiis accup-
tia presecu Iparchic tet oditatium fugit, ut et alitat atur, si
reped ulpa doluptatius, non nistiam sitatia que porro quo
dolupta volor as modiam fugiatur ad min corrum qui quis
qui solorum sanditate ellore quae omnis qui voluptatenis
velesedis nime minctur? Qui ni tem inia volutenda voles
aut dolorit re vendipsa nonecer ferferu mentio. Et autae vo-
luptas se autem. Ut lam asin nullit essimi, simil iminctum-
qui aut evenis dolor aliam re, sus dolora volorem renditiam
etur? Git ullicia ad quistia dit derum eum, quatist isciam,
que volo qui sumquia sit, volendu nihillatis nati volupta
ipsandic tem harchil m aut optium sam Ximodit experit.




BARLAUCHGNOCCI

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

FUR DIE GNOCCHI

550 g
1

20 g
20 g
1

ITL
90 g
50¢g
etwas
etwas

mehlige Kartoffeln
Lorbeerblatt

Butter

Barlauchblitter, ohne Stiel
Ei

Meersalz

Weizenmehl, Type 550
Butter

frisch geriebene Muskatnuss
gemahlener Pfeffer

FUR DAS PESTO

50 g Barlauchblatter, ohne Stiel
100 ml  natives Olivenol
1/2TL Meersalz
2 TL frischer Zitronensaft
etwas schwarzer, gemahlener
Pfeffer
abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone
AUSSERDEM
etwas  Weizengrief fur
die Arbeitsflache
50 g Pecorino zum Dekorieren
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Die Kartoffeln 20 Minuten in Salzwasser mit dem Lorbeerblatt gar
kochen. In der Zwischenzeit die Butter in einem Topf leicht brau-

nen und beiseite stellen. Den Backofen auf 120° C (Umluft) vorhei-
zen. Die Kartoffeln abgieen, pellen, langs halbieren, auf ein Blech
legen und im Ofen 10 Minuten ausdampfen lassen. Danach durch

eine Kartoffelpresse driicken.

Den Barlauch waschen, trocken schutteln und grob schneiden und
mit der Butter, dem Ei und den Gewiirzen in einen hohen Becher
geben und fein parieren. Die gritne Masse zu den Kartoffeln geben
und mit dem Mehl zu einem geschmeidigen Teig vermengen.

Die Arbeitsfliche mit etwas Grief8 bestreuen. Den Teig halbieren
und zu zwei Rollen mit 2 ¢cm Durchmesser formen. Die Rollen in

1 c¢m dicke Stiicke schneiden. Mit einer Gabel ein Muster hinein-
drucken und die TeigkloBchen in 2 Portionen in siedendem Salz-
wasser garen. Sie sind gar, wenn sie an die Oberflaiche kommen.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf einem Sieb kurz
abtropfen lassen. Danach auf ein geoltes Teller legen und auskiihlen
lassen. In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und
die Gnocchi in zwei Portionen anbraten.

Fiir das Pesto die Barlauchblitter grob schneiden und mit den
anderen Zutaten in einem hohen Becher fein pirieren.

Die Gnocchi auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit ein wenig
Pesto betraufeln und mit fein gehobelten Pecorinostreifen bestreuen.
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Heute laden wir ein zu einer
Teezeit in unseren verwunschenen
Rosengarten ein.

Inmitten der Blutenpracht haben
wir ein kleines Café errichtet.

Es gibt eine himmlische Erdbeertorte
mit kandierten Rosenblattern,
Rosentee aus getrockneten Bluten-
blattern und Zitronenmelisse aus dem
Garten. Wir binden gemeinsam einen

traumhaften Rosenstraufs.



Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Die Eiweife mit
einer Prise Salz zu Eischnee schlagen. Nun den Zucker einrieseln
lassen und weiterriihren, bis eine glainzende Masse entsteht. Hierauf
nach und nach unter Rithren erst die Eigelbe und schlieflich in einem
feinen Strahl das Ol dazugeben. Das Mehl und das Backpulver ver-
mengen und schrittweise in den Teig sieben. Mit einem Schneebesen
das Mehl vorsichtig unterheben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig mit einem Spatel
gleichmafRig und flach verteilen und ca. 12-15 Minuten auf mittlerer
Schiene goldbraun backen. Ein Kachentuch mit etwas feinem Zucker
bestreuen. Den Teig auf ein das Tuch stiirzen und vorsichtig einrollen.
Mit dem Handtuch abkuhlen lassen.

Wihrenddessen die Sahne steif schlagen. Die Erdbeeren putzen und in
kleine Warfel schneiden. Die Mascarpone und den Vanillezucker dazu-
geben und unterrihren. Den abgekiihlten Biskuit vorsichtig auseinan-
der rollen, die Creme darauf verteilen, mit den Erdbeeren bestreuen
und wieder zusammenrollen. Mit Puderzucker bestauben und mit
kandierten Wildroschen verzieren.

250 ml
250 ¢

150 g
500 g

Eiweif}

Prise Meersalz
Rohrohrzucker

Eigelb

EL neutrales Ol
Dinkelmehl, Type 630
Weinsteinbackpulver

Sahne

Mascarpone

Packchen Vanillezucker
gesiebter Puderzucker
frische Erdbeeren

essbare Bluten und

kandierte Roschen
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Dieses Buch feiert das Wiedererwachen der Natur
Regionale & saisonale Rezepte vom Frithlingsbeginn
bis zum Mittsommerfest Fiir die ganze Familie:
iiberraschende Blitendekorationen, die begeistern!

Es duftet nach Frithling und Ostern ist nah!
Im Garten von Hazelnut House stecken die ersten
Fruhlingsboten ihre Kopfchen durch die Schneedecke.
Theresa Baumgartner ladt uns ein in ihren marchen-
haften Garten und begriufit das Wiedererwachen der
Natur mit einer wunderbar leichten Frithlingskiche.
Nach der langen Winterzeit sehnen wir uns nach
zartem Griin, frischen Wildkriautern und einem ersten
Picknick in der Natur. Wir sammeln Barlauch im Wald
und Veilchen auf der Wiese und tragen sie taufrisch
in die Kiache. Die Kinder lassen sich schnell von der
Frithlingsfreude anstecken und basteln lustige
,Lowenzahnlowen” und Girlanden aus Pusteblumen.
Der Frahling wird ein Fest!

Theresa iiberrascht uns mit frischem
Gurkensiippchen, Spargel-Fenchel-Risotto

und einem himmlisches Erdbeerdessert.
Kommt, wir tanzen in den Mai!
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