TourisMUT

Lowenzahn-Tortelloni mit Frischkasefiille auf
Tomaten-Sud und Léowenzahn in Tempura

Zutaten fiir 4 Personen

Teig:

25 g frische Lowenzahnbldtter
125 g Hartweizenmehl

125 g Weizenmehl Typ 00

8 Eigelb

Fiillung:
50 g frische Lowenzahnbldtter

75 g Frischkdse

75 g Parmesan Fonduta
25 g Parmesan
Muskatnuss, Salz

Tomaten-Sud:
125 g Pelati Tomaten

125 ml Wasser

Y4 mittlere Zwiebel
Frisches Basilikum

5 g Olivendl

Salz

Lowenzahn in Tempura:

50 g junger geputzter Léwenzahn,
samt Bliiten und Knospen (Zigori)

1 Eiweil3
5 g Tempuramehl
Pflanzendl

Zum Garnieren (optional):
Parmesan, Tomatenkrokant

Zubereitung

1.

Teig: Lowenzahn griindlich waschen und mit 50 g des
Hartweizenmehles mit einem Stabmixer fein pirieren. Die Lowenzahn-
Mehl-Mischung mit dem restlichen Mehl und Eigelb zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig abgedeckt fiir ca. 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fillung: Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und fein plrieren.
Die Masse in einen Spritzsack fiillen und im Kiihlschrank ziehen lassen.

Tomaten-Sud: Die Zwiebel in Olivendl glasig diinsten. Pelati
hinzufiigen und 2 Minuten kocheln lassen. Wasser und Basilikum
dazugeben und 30 Minuten sanft kocheln. Den Sud durch ein feines
Sieb passieren und erneut aufkochen. Bei Bedarf mit etwas Starke
leicht binden.

Lowenzahn in Tempura: Zigori zuerst im Mehl, dann im Eiwei3 walzen.
Ol erhitzen und Léwenzahn darin frittieren, bis er goldbraun und
knusprig ist.

Tortelloni: Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz
diinn (ca. 2-3 mm dick) ausrollen. In Quadrate a 5 x 5 cm schneiden
oder mit einer runden Ausstechform ausstechen. Eine kleine Portion
Flllung in die Mitte des Teiges geben, den Teig zusammenklappen und
die Rander gut andriicken. Die Enden der Teigtaschen um den Finger
schlagen, mit etwas Wasser bestreichen und zusammendriicken. In
sprudelndem Salzwasser kochen, bis die Tortelloni an der Oberflache
schwimmen. Mit einem Schaumloffel herausheben, abtropfen lassen
und anrichten.

Anrichten: Etwas Tomaten-Sud mittig auf dem Teller verteilen. Die
Tortelloni darauf platzieren. Den frittierten Lowenzahn als Topping
in der Mitte anrichten. Nach Belieben mit Parmesan-Spanen und
Tomatenkrokant garnieren und servieren.
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Griindonnerstag-Schaumsuppe mit Wildkrautern

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel

5-6 mehlige Kartoffeln

1 Liter Gemtisebriihe oder Wasser

Eine Handvoll frischer Wildkréuter (z. B.

Lowenzahnbldtter (Zigori),
Brennnessel, Giersch, Ehrenpreis,
Taubnessel, Knoblauchrauke,
Vogelmiere)

20 g Sahne

Olivendél

Salz

Essbare Bliiten zum Garnieren
(optional)

Zubereitung

Die Zwiebel fein hacken und in etwas Olivendl glasig dlinsten. Kartoffeln
schélen, wiirfeln und gemeinsam mit den gewaschenen Wildkrautern
zur Zwiebel geben. Mit der Briihe aufgiellen, salzen und etwa 30 Minuten
weichkochen lassen. Alles fein piirieren. Sahne unterriihren und mit Salz
abschmecken. Die Suppe aufschdumen (optional mit einem Piirierstab
oder Milchaufschdumer). Mit frischen Krautern oder essbaren Bliiten
garnieren und servieren.

Warum heif3t diese Suppe ,,Griindonnerstag-Suppe“?

Der Name dieser traditionellen Friihlingssuppe geht auf den
Griindonnerstag zurtick - den Donnerstag vor Ostern, der in der christli-
chen Tradition als Tag der inneren Einkehr und Erneuerung gilt. Auch
wenn der Name urspriinglich vom mittelhochdeutschen ,grinen“
(klagen, weinen) stammt, hat sich im Volksbrauch {iber die Jahrhunderte
eine andere, farbenfrohere Deutung durchgesetzt.

Die griine Farbe der Suppe stammt von frischen Wildkrautern wie
Lowenzahn, Brennnessel, Giersch oder Barlauch - den ersten zarten
Pflanzen, die im Friihling sprieRen. Diese Krauter galten seit jeher als
heilkraftig und starkend nach dem langen Winter. Besonders beliebt
war dabei die sogenannte ,Neun-Krauter-Suppe®, bei der neun
verschiedene Wildkrauter kombiniert wurden - eine symbolische Zahl
fiir Vollstandigkeit und Schutz.

Die Griindonnerstag-Suppe vereint somit kulinarische Einfachheit,
regionale Naturverbundenheit und spirituelle Bedeutung - sie ist ein
stilles Fest des Fruhlings, der Gesundheit und des Neubeginns.
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TourisMUT

Lowenzahnkaramell-doghurt-Creme

Zutaten fiir ca. 500 g Karamell Zubereitung fiir Lowenzahnkaramell
75 Lowenzahnbliiten Das Wasser Uber die Bliiten gielRen, mit Deckel bedecken etwa zwei
250 ml Wasser Stunden ziehen lassen. Das Lowenzahnblitenwasser zum Kochen bringen

und dann langsam wieder abkiihlen. Die Bio-Zitrone halbieren und mit

2 Zuck i . . s .
509 braunen Zucker (ersatzweise Saft und Schale hinzufiigen. Die Mischung etwa 10-15 Stunden ziehen

Voll'roh.rzucker) lassen. Das Lowenzahnwasser in einem Topf abseihen. Den Zucker

1 Bio-Zitrone hinzugeben. Die Mischung unter standigem Riihren zum Kochen bringen.
Anschlieffend auf kleiner Flamme weiter kdcheln lassen. Die Fliissigkeit so

Zutaten fiir 4 Personen lange einkochen, bis sie Faden zieht, das kann durchaus ein paar Stunden

dauern. Eine Kostprobe nehmen, Konsistenz priifen und falls nétig
weiterkocheln. Sobald der Léwenzahnkaramell die richtige Konsistenz
erreicht hat, warm in Glaser abfiillen.

2 ¥, Blatt Gelatine
220 g Naturjoghurt
70 g Staubzucker

50 g Lowenzahnkaramell Zubereitung fiir Joghurt-Creme

Die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Minuten einweichen. Anschliel3end
ausdriicken und vorsichtig (nicht zu heil?) im Wasserbad schmelzen.
Naturjoghurt, Staubzucker und Lowenzahnkaramell in einer Schiissel glatt
verriihren. Einen kleinen Teil der Joghurtmasse zur fliissigen Gelatine
geben, Temperatur angleichen, dann beides zuriick zur Hauptmasse
geben und gut vermengen. Die geschlagene Sahne vorsichtig unter

die Joghurtmasse heben, bis eine luftige Creme entsteht. Die Creme in
Formchen oder Glaser fiillen und mindestens 3-4 Stunden im Kiihlschrank
fest werden lassen.

150 g geschlagene Sahne

Tipp zur Garnitur: Die fertige Lowenzahnkaramell-Joghurtcreme mit
Léwenzahnbliten, Honigtropfen oder knusprigem Biskuit servieren.
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