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Zutaten:

2 Bund Basilikum

5 Blatt Gelatine

500ml Sahne

Salz und Pfeffer

200g rote Cherrytomaten
200g gelbe Cherrytomaten
2 Schalotten

1 gehaufter EL Rohrzucker
100 ml Balsamico

80g Oliven (griine und schwarze)
entsteint

Basilikum-Panna-Cotta mit Tomaten-Oliven-Relish

Den Basilikum grindlich waschen und trocken tupfen. Die Blatter abzupfen und
grob schneiden. DieGelatine in kaltem Wasser einweichen. Nun die Sahne kurz
aufkochen und den grob geschnittenen Basilikum hinzugeben. Die Sahne-Mischung
mit dem Stabmixer fein pirieren und anschlieBend die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und zur Sahne geben. Die Sahne- Mischung verriihren bis die Gelatine
komplett aufgelost ist und anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf Eiswasser abkiihlen
bis sie beginnt leicht fest zu werden. Nun Portionsférmchen mit Ol auspinseln und die Masse darin verteilen. Im
Kihlschrank tiber Nacht fest werden lassen.

Fir die Tomaten-Relish die Schalotten fein Wiirfeln und die gewaschenen Tomaten und die Oliven halbieren.
Nun in einer Pfanne den Rohrzucker leicht karamellisieren und mit dem Balsamico abléschen. Die fein
gewidrfelten Schalotten hinzugeben und 5 Minuten kécheln lassen. AnschlieBend die Tomaten und Oliven
hinzugeben und kurz aufkochen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Basilikum-Panna-Cotta auf Teller stiirzen und die Tomaten-Relish darum verteilen.

Manuel Schindler, Arabella Brauneck Hotel

Zutaten:

80g Zucker

80g Butter

3 Eier

160g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Eierlikor

45 ml Milch

10 g Basilikum

15g Zitronenmelisse

Krauter-Guglhupf

Zuerst Butter mit Zucker und 1 Prise Salz schaumig schlagen. AnschlieSend die Eier
nach und nachhinzufiigen. Nun das Mehl mit Backpulver mischen und zur Butter-
Eiermasse geben. Den Eierlikormit der Milch verriihren und langsam in die Masse
geben. Zum Schluss die Krauter waschen, trockentupfen und fein hacken.
AnschlieBend zur vorbereiteten Masse geben und vorsichtig unterheben. Die
Masse auf kleine Guglhupf-Formen verteilen und bei 160°C 20-25 Minuten im
Ofen backen.

Manuel Schindler, Arabella Brauneck Hotel




Zutaten:

100ml Milch
1 EL frische Lavendelbliiten
1 EL Mohnsamen

Lavendel-Mohn-Parfait

Die Milch mit den Lavendelbliten aufkochen und 2Std. ziehen lassen.
AnschlieBend die Mohnsamen zugeben und die Masse abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Eigelbe mit dem Zucker und dem Orangensaft schaumig schlagen.

120g Zucker
2 Eigelb AnschlieBend die Lavendel-Mohn-Milch und den Cognac zugeben und auf
2 EL Orangensaft Eiswasser kalt rihren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Nun die Eiweil}
2 EL Cognac ebenfalls steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse kurz in die :
200ml Sahne Gefriertruhe stellen bis sie bisschen fester wird. Dann die Masse in die gewlinschten Portionsférmchen abfillen
2 Eiweil und in der Gefriertruhe durchfrieren. Zum Anrichten aus dem Portionsformchen I6sen und mit frischen Beeren
servieren.
Manuel Schindler, Arabella Brauneck Hotel
Zutaten: Vitaldrink

500ml Buttermilch

500 ml Apfelsaft naturtriib

1 El Honig

3 Stangel Pfefferminze, alternativ
Zitronenmelisse

Die Blatter der Pfferminze abzupfen, zu den lbrigen Zutaten in einen hohen Mixbecher geben und kiihl servieren und mit
einem Minzblatt dekorieren!

Vitalhofe im Tolzer Land, Rosmarie Waldhauser, Thalerhof

Zutaten:

5 Hand voll Blatter der
Knoblauchsrauke

% Salatgurke

1 Becher Schmand

1 Becher Joghurt

Waldtsatsiki

5 Hand voll Blatter der Knoblauchsrauke waschen, trocknen und fein hacken, eine
halbe Salatgurke grob reiben. 1 Becher Schmand und 1 Becher Joghurt mit den
gehackten Krautern und der Gurke mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

IG Isar-Loisach-Krauterpadagogen

Zutaten:

1 Handvoll gemischte Wildkrauter
250g weiche Butter

Wildkrduterbutter

1 Handvoll gemischte Wildkrauter z.B. Knoblauchsrauke, Scharbockskraut, Brunnenkresse, ey
Brennnessel oder Schafgarbenblatter waschen, trocknen und fein hacken. Mit 250g ' ;;,
weicher Butter verrithren und mit Salz abschmecken. '
Wer mochte, kann die Butter noch mit Gansebliimchenbliten bestreuen. Schmeckt gut zu
Gegrilltem.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen




Zutaten:

Lowenzahnbliten
1 Liter Wasser

1 Zitrone

1kg Gelierzucker

Lowenzahnbliiten Fruchtaufstrich

1 LitermaB mit Loéwenzahnbliten sammeln und den grinen Ansatz
entfernen. AnschlieRend mit 1 Liter kochendem Wasser (ibergieBen und
Uber Nacht stehen lassen. Dann wird die Fllssigkeit durch ein Sieb gegossen
(es sollte einen dreiviertel Liter Lowenzahnwasser ergeben) und mit dem
Saft einer Zitrone und 1kg Gelierzucker (1:1) gemischt. Das Ganze 5
Minuten sprudelnd kochen und in kleine Schraubglaser fiillen und sofort
verschlieRen. Kurz auf den Kopf stellen.

IG Isar-Loisach-Krauterpadagogen

Zutaten:

500 g Kartoffeln

Zwei Handvoll Lowenzahnblatter
1Ei

Krautersalz

50g Mehl

Ol zum Ausbraten

griine Kartoffelkiichlein

500 g Kartoffeln in der Schale kochen, schidlen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Auskihlen lassen. Zwei
Handvoll Lowenzahnblatter waschen, klein schneiden und mit den Kartoffeln, einem Ei, Krautersalz und 50 g
Mehl verkneten.

Flache Kiichlein formen und in heiRem Ol auf beiden Seiten goldbraun backen. Dazu schmeckt frischer Salat.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen

Zutaten:

1 - 2 Kartoffeln pro Person
1 Zwiebel

o]

2 Handvoll Gierschblatter
Gemisebrihe

Frischkase

siRer Paprika

Salz, Pfeffer

geriebener Gouda

Gierschkartoffeln

Pro Person: 1 — 2 Kartoffeln
Fillung: 1 Zwiebel, Ol, 2 Handvoll Gierschblitter, Gemisebriihe, Frischkise, siiRer Paprika, Salz, Pfeffer,
geriebener Gouda.

Kartoffeln mit Schale im Salzwasser kochen, abgiefen. AnschlieRend jede Kartoffel
kreuzweise einritzen und etwas auseinander ziehen. Zwiebel und Knoblauch hacken und in
Ol andiinsten. Kleingehackte Gierschblatter dazu geben, mit Gemiisebriihe abléschen und 10
Min. dinsten lassen. Vom Herd nehmen, mit Frischkdse und Gewirzen abschmecken. Die
Gemiusemasse in die Kartoffeln fillen, das Ganze mit Kise bestreuen und in einer
feuerfesten Auflaufform bei 180° im Ofen liberbacken.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen




Zutaten:

1 Zwiebel

250g Reis

800mI| Gemiisebriihe
Kase

Salz, Pfeffer

Brennnesselrisotto

Eine Zwiebel fein wiirfeln und in heilem Rapsol glasig diinsten. 250 g Reis dazugeben
und kurz mitdiinsten. Mit rund 800 ml Gemisebriihe abléschen und einkdcheln lassen.
250 g Brennnesseln hacken und ebenfalls in Rapsél andiinsten. Brennnesseln und einen
wirzigen, geriebenen Kdse in das fertige Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer &
abschmecken.

IG Isar-Loisach-Krauterpadagogen

Zutaten:

10 Handvoll Brennnesseln

Je 1 Handvoll Giersch, Barlauch,
Lowenzahn

1 Zwiebel

1 Knoblauchehe

Butter

SiRe Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Friihlingsspinat

10 Handvoll Brennnesseln, je 1 Handvoll Giersch, Barlauch und Lowenzahnblatter
waschen, in Salzwasser kurz blanchieren, abgielen und gut abtropfen lassen.
Danach fein hacken. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe fein hacken und in
Butter glasig dinsten. Die Wildkrauter dazugeben mit etwas siRer Sahne
angielRen und noch 5 min bei leichter Hitze kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

IG Isar-Loisach-Krauterpadagogen

Zutaten:

100g Holunderbliten
2 Zitronen

200g Kandiszucker
11 Doppelkorn

Holunderbhliten Likor

100g Holunderbliten werden mit den Scheiben von 2 unbehandelte Zitronen und 200g
weillen Kandiszucker in ein GefaR gegeben und mit 1 Liter Doppelkorn aufgegossen.
6 Wochen an einem warmen Ort stehen lassen. Immer wieder schiitteln, damit sich der
Zucker 16st. AnschlieRend durch ein Sieb gieRen und weitere 4 Wochen kihl lagern.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen




Zutaten:

250 Magerquark

2 Eigelb

5 EL Holunderblitensirup
150ml Sahne

Erdbeeren
Holunderbliten

Holunderbhitenquark

250g Magerquark mit 2 frischen Eidottern und
5 EL Holunderblitensirup verrithren. 150 ml Sahne steif schlagen, unter den Quark heben und mit Erdbeeren
oder anderen Friichten der Saison mischen. Mit frischen Holunderbliiten bestreut servieren.

IG Isar-Loisach-Krauterpadagogen

Zutaten:

2kg Hagebutten
750g Gelierzucker
Vanilleschote

Hagebuttenfruchtaufstrich

Hagebutten (ca. 2 kg) sammeln, waschen und von Stiel und Blitenansatz befreien. Die Friichte der Ldnge nach
halbieren und die Kerne und Haare entfernen. Fruchtschalen in einen Topf geben und
mit Wasser bedecken, Gber Nacht zugedeckt stehen lassen. Friichte weich kochen und
die Masse anschlielRend durch ein Sieb streichen. Fir 1 kg Fruchtmark 750g
Gelierzucker mit dem Fruchtmark vermischen. Eine Vanilleschote auskratzen und das
Vanillemark dazu geben. Das Ganze etwa 5 Minuten unter Riihren sprudelnd kochen
lassen. Gelierprobe machen, in Schraubglaser fullen und sofort verschlieRen.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen

Zutaten:

Hagebutten

Hagebuttentee

Reife noch nicht zu weiche Hagebutten werden gesammelt. Die Friichte werden gewaschen und trocken
gerieben. Im Backofen kann man sie bei ca. 40 - 50 Grad trocknen. Dabei wird ein Holzl6ffel in die Backofentiir
geklemmt damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Danach die Friichte noch 24 Stunden bei
Zimmertemperatur austrocknen lassen. Fiir den Tee kann man die Friichte Ganz lassen oder grob zerkleinern. 2
TL Hagebutten mit 1/4] Wasser in einem Topf zum Sieden bringen, 10 Minuten kochen lassen und den Tee
abseihen.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen




Zutaten:

200g Kornelkirschen
1 Knolauhzehe

Kornelkirschenessig

200g Kornelkirschen waschen und klein schneiden. In eine weithalsige Flasche fiillen.
Eine Knoblauchzehe schidlen und dazugeben. Mit 1l Obstessig aufgiefen und

11 Obstessig verschlieRen. Etwa 2 Wochen stehen lassen und anschlieBend abseihen.
Tipp: Die Kornelkirschen kdnnen auch sehr gut getrocknet und statt Rosinen zum
Backen verwendet werden. Vor dem Trocknen empfiehlt es sich, die Steine zu entfernen.
IG Isar-Loisach-Krauterpadagogen
Zutaten:

2kg Schlehen
750g Zucker
1Tl Zimt

Schlehen-Sirup

2 kg Schlehen waschen und in einem Topf mit Wasser vollstandig bedecken.
Das Ganze einmal aufkochen und iber Nacht stehen lassen. Am nachsten Tag
noch einmal aufkochen und durch ein Tuch filtern. Den Saft zusammen mit 750
g Zucker und 1 TL Zimt so lange kochen, bis sich der Zucker gelost hat. Den
Sirup noch heil} in saubere Flaschen fiillen und sofort verschlieRen. Schmeckt §
etwas herb. Er eignet sich gut zum Mischen mit Mineralwasser und Sekt oder
man gibt ihn pur Gber Pudding und Eis.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen

Zutaten:

1lkg Schlehen
Kandiszucker
1/1 Rotwein

Schlehenlikor

1 kg vollreife Schlehen mit 1,5 | Korn (38-42 %) in ein dicht verschlielbares AnsatzgefaR geben und 5 — 6
Wochen an einem hellen, warmen Ort aufstellen, dabei einmal wochentlich gut durchschitteln. Danach
abfiltrieren und je nach Geschmack mit Kandiszucker siBen. Dabei fiir 2 | Likbransatz die gewiinschte
Zuckermenge in % | Rotwein 16sen. Nach dem Erkalten mit dem Likor mischen.

IG Isar-Loisach-Krduterpadagogen




