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Krcuterrezepte (1) - Die Neun-Krduter-Suppe

Die Tagundnachtgleiche am 21. Mdrz, ldutet den Friihling ein. Friher, in keltischer Zeit, feierten die
Leute diesen Tag der Wiedergeburt der Natur mit besonderen Tanzen, Ritualen und Speisen und zin-
deten ein Feuer an. Damals war das erste Griin nach dem langen Winter besonders wertvoll, da es
noch keine Moglichkeiten gab, Nahrungsmittel von weit her zu importieren oder in KiihIrdumen und

Gefrierfachern zu lagern.

Aus neun Heilpflanzen wurde eine schmackhafte Suppe zubereitet, der man besonders belebende
Krdfte zuschrieb: Brennnessel, Giersch, Vogelmiere, Ganseblimchen, Lowenzahn, Spitzwegerich, Sau-
erampfer, Barlauch und Taubnessel (weitere mogliche Krduter: Knoblauchrauke, Wiesenschaumkraut,

Sauerklee). Dabei Bldtter und Bliiten verwenden.
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Frithlingssuppe (Neun-Krduter-Suppe)

Fir 4 Personen: Fur unsere Klasse brauchen wir:

2 Essléffel Butter

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

4 Teeloffel Mehl

2 Tassen Milch
2 Tassen Wasser
2 Wiirfel Bouillon

1 Hand voll Krduter pro Person

Muskat, Pfeffer

1 Teeléffel Salz (oder weniger)

2 Teeloffel Zitronensaft

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Die Butter schmelzen und Zwiebeln und Knoblauch dar-
in kurz andiinsten. Das Mehl dariiber streuen und unter stdandigem Umriihren erhitzen. Dann
Milch und Wasser dazu gieflen und die Bouillonwiirfel zugeben. Die kleingehackten Krduter
hineinstreuen, umrihren und 10-15 Minuten leicht kdcheln lassen. Dazwischen immer wieder

etwas rihren. Am Schluss mit Zitronensaft, Muskat und Pfeffer wirzen. Mit Reibkase servieren.

V/
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Krduterrezepte (2)

F9 / KV 8b
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Stockbrot mit Krdutern (reicht fiir ca. 10 Kinder)

1 kg Mehl

2 Packchen Backpulver

2 Teeléffel Salz, evtl. Pfeffer
1,5 dl/150 ml Olivenol

6 dl/600 ml Milch

1-2 Tassen Krauter

Krduter ganz fein zerschneiden und mit Olivendl mischen. Mehl, Backpulver und Salz in einer
Schissel gut vermischen. Krautermischung dazu geben und alles gut umrihren. Milch dazu-
geben und zu einem feuchten Teig kneten. Jedes Kind bekommt ein Teigbdllchen, das es zu einer
langen und diinnen Wurst zwischen den Handfldchen rollt. Diese wickelt es spiralformig um
einen Stock und hdlt es zum Backen Uber das Feuer. Haufig wenden.
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Krauterquark

500 g Quark/Topfen (halbfett oder fett), Saft einer halben Zitrone, Salz,
Pfeffer, 1-2 Handvoll Krauter

Die Krauter unbedingt gut waschen und ganz fein zerhacken, unter den
Quark mischen. Salz, Pfeffer und Zitronensaft beigeben, gut mischen.
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