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Zutaten

1 Schissel Giersch

200 g Mandeln (auch andere Nisse oder Kerne)
Saft einer halben Zitrone

ca. 1 Teeldffel Meersalz

ca. 500 ml Olivendl / Rapsdl / Sonnenblumendl
etwas Pfeffer

Zubereitung

Die Giersch-Blatter abzupfen und waschen. Zutaten in der Kiichenmaschine oder mit
dem Purierstab purieren und ggf. mehr Ol hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben andere Gewlirze zufligen.
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Bromessel Elforsbuchon

Zutaten

1 handvoll Brennnesseln

150 g Dinkelmehl

2 Eier (oder 2 EL Leinsamen (gemahlen) + etwas Apfelessig als Ei-Ersatz)
240 ml Pflanzenmilch

1 Prise Salz

Zubereitung

Brennnessel-Blatter waschen und so gut wie moglich trocknen (Salatschleuder oder
Kichentuch). Mit einem Nudelholz (ber die Brennnesseln rollen, bis sie nicht mehr
brennen. Pflanzenmilch, Mehl, Eier (Ei-Ersatz) und Salz in einer Schiissel zu einer
homogenen Masse verrihren. Brennnessel-Blatter klein schneiden unter die Masse
heben. In einer Pfanne in etwas Ol Pfannkuchen backen.
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Zutaten

2 groBBe Schusseln Brennnessel-Blatter
1 Zwiebel

1-2 Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

1 Becher Sahne / vegane Sahne

300 ml GemUsebrihe

Pfeffer, Salz, Muskatnuss

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel wiirfeln und in etwas Ol
zusammen mit der klein gehackten Knoblauchzehe andiinsten. Sind die Zwiebeln glasig
geworden, die Brennnesselblatter dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Gemusebrihe abléschen und die Kartoffelwlrfel hinzufligen, bis sie weichgekocht sind.
Nun die Suppe purieren, die Sahne dazu geben und mit den GewUlrzen abschmecken.
Mit Ganseblimchen dekoriert servieren.
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