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Diesem Zitat von Jean Anthelme Brillat-Savarin, einem vor
zweihundert Jahren lebenden franzdsischen Feinschmecker,
kann ich nur zustimmen, und die BlUtenklche ist wie ge-
schaffen dafur. Sie bietet neben ihrer beeindruckenden Op-
tik ungeahnte Méglichkeiten, Speisen zu verfeinern und neue
Geschmackserfahrungen zu erleben. BllUten in der Kliche zu
verwenden, heif3t, alle unsere Sinne zu verwdhnen - ihre
Schénheit, ihr Duft und ihr Geschmack sprechen unsere Au-
gen, unsere Nase und auch unseren Gaumen an.

GenieRen Sie (und lhre Gdaste) ein beeindruckendes BlU-
ten-Dinner mit auBergewdhnlichen Speisen und Getrénken,
verfeinert mit BlUten voller Duft & Aroma.

Gehen Sie mit mir durch einen bunten Garten voller essbarer
Bluten. Erfahren Sie, wie die einzelnen Bluten duften und
schmecken, wie sie in der Kliche eingesetzt werden kdnnen
und wie Sie ihr Aroma ,,einfangen” und konservieren kbnnen,
um auch im Winter in den Genuss von Rosen, Lavendel und
Jasmin zu kommen. Lassen Sie sich von ihrer traditionellen
Verwendung erzdhlen und haben Sie an meinem persoén-
lichen Erfahrungsschatz teil.

Herzlichst



80 g Cashewkerne

3-4 EL Wasser

2 EL LavendelblUtenahornsirup
(Rezept siehe unten)

1Spritzer Zitronensaft

1 Prise Salz

4 reife, sUBe Aprikosen

bunte Blluten, z.B. Ringelblumen, Dahlien, Korn-
blumen und in Streifen geschnittene Rosen

250 g heller Ahornsirup
2 TL getrocknete LavendelblUten
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Fur die Creme die Cashewkerne am besten 6 Stunden vorher in
Wasser einweichen, damit sie sich besser puUrieren lassen.
Dann in ein Sieb geben und kurz durchspulen. Mit den anderen
Zutaten mit einem PuUrierstab fein puUrieren, evtl. noch etwas
Wasser hinzuflgen, die Masse soll eine cremige Konsistenz be-
kommen. Abschmecken und kalt stellen.

Die Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. In jede Halfte
einen kleinen Loffel von der Cashewcreme geben und mit BIU-
tenkonfetti bestreuen.

Den Sirup ganz leicht erwérmen und die Lavendelbliten unter-
rihren. Ziehen lassen und ab und zu probieren, ob das Aroma
ausreichend ist. Dann den Sirup wieder leicht erwdrmen und
durch ein feines Sieb in ein frisches Glas giefRRen.






2 frische Baguette in 24 Scheiben geschnitten

150 g Kalamata-Oliven ohne Stein

V2 Knoblauchzehe

3 TL getrocknete Lavendelbltten
Meersalz

1-2 EL natives Olivendl extra

frische Lavendelbluten zur Dekoration

125 g junge Erbsen, frisch oder TK

Y2 dinne Fruhlingszwiebel

6 Blatter frische Minze

1EL Zitronensaft

2 EL natives Olivendl extra

Meersalz und wei3er Pfeffer aus der Muhle
frische MinzblUten zur Dekoration

150 g Wassermelone

80 g Cherrytomaten

15 g rote Zwiebel

1 Basilikumstdngel, rot oder grdn

1 EL Balsamicoessig

1 EL natives Olivendl extra

Meersalz und Pfeffer aus der Mihle
Rohrzucker

frische Basilikumbliten zur Dekoration
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Fur die Lavendel-Tapenade die Oliven mit dem geschdalten
Knoblauch fein hacken oder mit dem Zauberstab grob puUrie-
ren. Die Lavendelbltten fein moérsern. Etwas Meersalz, die La-
vendelblUten und das Olivendl zugeben und alles grindlich
verrUhren. Zum Servieren auf 8 Baguette-Scheiben streichen
und mit den BlUten garnieren.

Fur die Erbsencreme die Erbsen in Salzwasser 4-5 Minuten
blanchieren, abgieBen und sofort kalt abschrecken. Von der
halben Fruhlingszwiebel den hellen Teil in Ringe schneiden.
Beides zusammen mit der Minze, dem Zitronensaft und dem
Olivend!l fein puUrieren und mit etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zum Servieren auf 8 Baguette-Scheiben streichen
und mit den BlUten garnieren.

Fur das Melonen-Tomaten-Ragout die Melone entkernen und
das Fruchtfleisch fein wuarfeln. Die Tomaten waschen und in
dunne Spalten schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wur-
feln. Die Krd@uterblattchen abzupfen und fein schneiden. Mit
den restlichen Zutaten vermischen und mit etwas Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren das Ragout ab-
tropfen lassen, dann auf 8 Baguette-Scheiben verteilen und
mit den BlUten garnieren.









1 Kohlrabi

1Birne

1 Zitrone, Saft

4 Lachsfilets mit Haut
Olivendl zum Anbraten
Meersalz

4 EL natives Olivendl extra

1 TL mittelscharfer Senf

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle
Honig nach Belieben

2 EL Dahliengelee (Rezept siehe unten)
1 EL natives Olivendl extra
1EL heller Balsamicoessig

70 g gehobelte Haselnusskerne
Dahlienbltten zur Dekoration

40 g frische DahlienblUtenbléatter
500 ml Wasser

500 g Bio-Gelierzucker 1:1

2 EL Zitronensaft

Den Kohlrabi schdalen, halbieren und fein hobeln. Die Birne wa-
schen und das Kerngehd&use herausstechen, ebenfalls fein ho-
beln und sofort mit etwas Zitronensaft betrdufeln.

Fur das Dressing Olivendl, Senf und den restlichen Zitronensaft
mischen, mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Die
Kohlrabi- und Birnenscheiben vorsichtig mit der Halfte des
Dressings mischen und ziehen lassen.

Fur die Glasur das Gelee mit dem Olivendl und dem Essig ver-
rahren.

Die Lachsfilets waschen, gut trocken tupfen und in etwas Oli-
vendl kurz anbraten. Die Filets auf der Hautseite in eine feuer-
feste Schale legen, salzen und mit der Glasur bestreichen. Im
auf 180 °C Umluft vorgeheizten Backofen ca. 6-8 Minuten ba-
cken.

Die Haselnussblattchen in einer Pfanne ohne Fett kurz anrés-
ten, bis sie duften, sofort herausnehmen und abkUhlen lassen.

Zum Servieren die Kohlrabi- und Birnenscheibchen auf den Tel-
lern verteilen und das restliche Dressing dartUbertréufeln. Die
HaselnUsse rundherum verteilen und je ein Lachsfilet auf das
Carpaccio setzen. Mit frischen Dahlienbltten dekorieren.

Die BlUtenblatter mit dem Wasser aufkochen. Auf der ausge-
schalteten Wdarmeqguelle ca. 2 Stunden ziehen lassen. Die BIlU-
ten abseihen und das Blutenwasser auffangen. Die Bluten da-
bei gut ausdricken. 375 ml Blitenwasser abmessen und mit
dem Gelierzucker und dem Zitronensaft zum Kochen bringen.
Unter RUhren vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort
randvoll in Twist-Off-Glaser fullen, fest verschlieBen und fur
funf Minuten auf den Deckel gewendet stehen lassen.
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50 g fein gemahlene Mandeln ohne Haut

30 g Mehl

60 g VeilchenbllUtenzucker (Rezept Seite 129)
90 g Butter

2 Eiwei (GroBe L)

125 g Heidelbeeren

(Horn-)Veilchen zur Dekoration

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Mandeln mit dem Mehl und dem VeilchenblUtenzucker
mischen. Die Butter schmelzen und zusammen mit den Ei-
weilBen glatt rdhren, anschlieBend die trockenen Zutaten un-
terrGhren.

Den Teig in kleine Silikon-Backférmchen fullen und mit den
Heidelbeeren belegen. Die Financiers ca. 10-15 Minuten gold-
gelb backen.

Zum Servieren mit (Horn-)Veilchen dekorieren.
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Korbblutler

StrahlenbllUten in Weil3-, Rosa-, Rot-, Violett- und Blau-
tdnen um in der Mitte angeordnete gelbe Rd6hrenblUten

von August bis Oktober

kaum Duft

Am besten die BlUten auswdhlen, die sich gerade erst ge-
o6ffnet haben. Die bunten Strahlenbllten blschelweise
behutsam von den Blutenkdpfen abzupfen. Die Bluten-
blattchen kédnnen auch getrocknet werden; sie behalten
ihre Farbe.

Die zarten BlUtenbldatter haben keinen ausgeprégten
Eigengeschmack und sind somit eine wunderschdne Gar-
nitur far alle stfBen und pikanten Speisen. Sie eignen sich
hervorragend, um Frischk&sepralinen darin zu rollen oder
Butter zu schmucken.

Glattblatt-Aster (frUher Aster novi-belgii, heute Sympho-
trichum novi-belgii), Kissen-Aster (frGher Aster dumosus,
heute Symphotrichum dumosus), Raublatt-Aster (frUher
Aster novae-angliae, heute Symphotrichum novae-
angliae), Sommer-Aster (frUher Aster chinensis, heute
Callistephus chinensis)
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Schiefblattgewdchse

Wei3, Rosa, Orange, Rot und zweifarbig mit gelbem Zen-
trum

von Mai bis zum ersten Frost

kaum Duft

Die Bluten werden von den Stielen gezupft. Wenn alle Grun-
teile entfernt sind, kann die BllUte im Ganzen gegessen
werden.

BegonienblUten schmecken kostlich sauer, dhnlich wie
Sauerampfer. Bitte probieren Sie die BlUten vor der Ver-
wendung, da einige eine leicht adstringierende Wirkung
im Mund haben, die als unangenehm empfunden werden
kann. Die BlUten haben eine ,knackige” Textur und sind
sehr erfrischend. Sie passen zu Fisch, Frichten, in Salate
oder auf Sandwiches. Verzuckert verzieren sie SURBspeisen
und Torten.

Neben den traditionellen Eisbegonien (Begonia semper-
florens) und Knollenbegonien (Begonia x tuberhybrida)
gibt es neue, sehr reich bliUhende Sorten fur alle Standorte.



Amaretti mit Hibiskusblliten
Aprikosen mit Cashewcreme und
BlUtenkonfetti

Baklava-Parfait mit Rosen-
wasser

BeerensUppchen mit Veilcheneis

Bluhendes Marzipan-Konfekt

Blumiges Tomaten-Carpaccio mit
HolunderblUtenbrot

Bunter SpaghettikUrbis

Ceviche mit Mango, SuRkartoffeln und
Dahlien

Champagner mit Ringelblumen und
Blattgold

Chinakohl mit Schinkens&ckchen und
Tagetesbllten

Chrysanthemenessig

Dahlienbltten-Gelee

Dorade mit Avocado-Kokos-Creme,
Kartoffelstroh und Tagetes

Dreierlei Bluten-Crostini

Duftpelargonienlikdr

Duftpelargoniensirup

Entenbrust mit Lavendel-
Sesamkruste, Karamellbirnen
und Kurkuma-Hummus
Erbsenmousse mit Apfel und Holun-
derbltten-Minz-Pesto
Erdbeer-Lavendel-Slush

Fenchel mit Orangenbluten, Granat-
apfel und Mandeln

Frozen Pifna Colada mit Duftpelar-
gonien

Fruhlingslauch mit Buffel-Mozzarella,
Melone und Lavendel-Balsam
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Gebackene Garnelen mit Mango-
Orangenbltten-Dip

Gebratene Erdbeeren, Spargel und
Holunderbltten-Hollandaise

Gefullte Auberginen-Réllchen mit
Rosenbltten

Gefullte Fischrollchen auf Orangen-
Krautsalat mit Chrysanthemen

Gefullte ZucchinibltUten

GefUllter Blatterteig mit bunten
Blaten

Gemusestrudel mit Blutencreme

Gerostete Paprika mit Feta und
Lavendel-Walnuss-Dukkah

Gin Tonic mit Hibiskusbltten

Gorgonzola-Creme mit Dahlien auf
Getreidepuffer

Gorgonzola-Feigen mit RosenblUten-
honig

Heidelbeer-Financiers mit
Veilchen
Heidelbeer-Veilchen-Tértchen mit
Karamell
Hibiskusblutensirup
Hibiskusblitenzucker
Hibiskus-Pavlova mit Himbeeren
Hirschmedaillons auf Rosenrisotto
mit Portwein-Pflaumen
HolunderblUtenbrot
HolunderblUtenessig
Holunderbltten-Minz-Sorbet mit
Prosecco
Holunderbltten-Panna-cotta mit
Erdbeer-Ragout
HolunderblUtensirup
Huftsteak mit Roter Bete und
Chrysanthemen-Vinaigrette

Jasmin-Balsamicoessig

Kalte Avocado-Gurken-Suppe mit
Kapuzinerkresse

Kartoffel-Quiche mit Veilchen-
bluten

Kichererbsenbdallchen auf Linsen-
Mango-Salat mit Orangen-
bluten

Knusprige Stangen und gewdrzte
NUsse

Knuspriger Kabeljau mit karamellisier-
ten Jasmin-Tomaten

Knuspriges Brot mit bunten
Blaten

Lammkotelett auf Pistazien-Bulgur
mit Jasmin-Joghurt

LammrUcken im Blitenmantel mit
Kartoffel-Tomaten-Salat

Lavendel-Balsam-Reduktion

LavendelblUtenahornsirup

Lavendel-H&hnchen auf Granatapfel-
Couscous

Lavendelsirup

Limoncello mit Zitronenbllten

Maish&dhnchen mit Rosenflllung auf
Kurbis-Nudel-Salat
Melonen-Kaltschale mit Pfirsich-
Holunderbltten-Ragout
Mit Dahliengelee glasierter Lachs auf
Kohlrabi-Birnen-Carpaccio
Mohren-Kohlrabi-Bandnudeln
mit Mdhrenkrautpesto und
Monarda

OrangenblUten-Balsamicoessig

OrangenblUten-Cannoli mit Himbeeren
und Pistazien

Orangensalat ,1001 Nacht” mit
Rosensorbet



Oranges Risotto mit gebratenen
NUssen

RosenblUten-Balsamicoessig
RosenblUten-Curry
Rosenbluten-Glihwein
RosenblUtenhonig
Rosenblutenlachsbeize
RosenblUtenpesto
RosenblUtenpfeffer
Rosenblutensenf
RosenblUtensirup
Rosenblutenwasser
Rosenblutenzucker
Rosengebeizter Lachs mit
Wildk&autersalat und
Himbeer-Rosen-Senf
Rosengewdlrztes Schnitzel
mit Mdhrchen und cremiger
Polenta
Rosige Méhrenrolle mit
Backpflaumen
Rosige Schneebdlle
Rote Bete, gefullt mit Apfel, Sellerie
und RosenblUtensenf
Rote-Bete-Mousse mit geréucherter
Forelle und Dahlien

Schokoladencreme mit Duft-
pelargonien

Schokoladen-Panforte mit
Aprikosen und Lavendel

Schokoladentaler mit Bluten

Schollenfilet mit Apfel-Walnuss-
Pesto, dazu Mdhren-Sellerie-
Stampf mit Astern

Spinat-Kokos-SUppchen mit
Veilchen

Strudelteig

Tagliatelle mit Zitronenpesto und
Krguterbltten

Tomaten-Erdbeer-Sorbet mit
Mozzarella und Tagetes

Trauben im blumigen Kdse-
mantel

VeilchenblUtensirup
VeilchenblUtensalz
Veilchenblutenzucker
Verzuckerte Bluten

Weil3e OrangenblUten-Truffel
WeiBer Nougat mit Rosenhonig und
Pistazien

Zucchini mit RosenbllUtenpesto und
Fetakdse

Aster

Begonie
Borretsch

Chrysantheme

Dahlie
Duftnessel
Duftpelargonie

Flammenblume
Flieder
Flockenblume
Fuchsie

Funkie

Gdanseblimchen
Glockenblume

Hibiskus
Holunder

Indianernessel

Jasmin

Kamelie

Kamille
Kapuzinerkresse
Klatschmohn

Klee

Konigskerze
Krguterbltten
Kronenwucherblume

Lauchbllten
Lavendel

Lilie
Lowenmdulchen

Magnolie

Nachtkerze
Nelke

Obstbaumbliten
Ochsenzunge

Petunie
Pfingstrose

Ringelblume
Rose

SchlUsselblume
Schmuckkoribchen
Studentenblume

Taglilie
Taubnessel

Tulpe

(Duft-)Veilchen
Vergissmeinnicht

Waldmeister

Zitrusbllte
ZucchiniblUte



Auf einer Reise in die Provence probierte Martina Géldner-Kabitzsch in einem kleinen Bistro
in Saint Rémy eine Quiche mit Lavendelbltten und war von dieser neuen Geschmackserfah-
rung - BlUten schmecken, wie sie riechen - fasziniert.

Die Kunst, einem Gericht mit duftenden BlUten eine einzigartige Note zu verleihen, wurde zu
ihnrem Markenzeichen und begeistert Kbche und GeniefRer weltweit.

Inihrem Unternehmen (,von Blythen®) interpretiert Martina Géldner-Kabitzsch die alte Kunst
der BlUtenkUche neu, l&sst dabei aber auch Uberliefertes Wissen und die Traditionen fremder
Kulturen mit einflieBen.

lhre Leidenschaft und ihre Expertise gibt sie in TV- und Radiosendungen, auf internationa-
len Messen, in diversen Live-Kochshows, als Autorin ihrer Blcher und auf ihrer Internetseite
www.von-blythen.de mit groRer Begeisterung weiter.

Die Geschichte der ,Manufaktur von Blythen“ begann 1997 mit vier Likdren.

Heute steht die Marke ,,von Blythen“ mit ihrer innovativen Blitenkiiche fur einzigartige Genusserleb-
nisse mit Bluten.

Die Gourmet-Spezialitdten der Manufaktur sind vom Duft und Geschmack der verwendeten Bliten
gepragt und sorgen so fur kulinarische Uberraschungen.

Im essbaren Blutengarten und im Kochsalon erleben die Gaste in inspirierenden Blitenmenis unver-
gleichliche Gaumenfreuden.

Wenn Sie uns und unsere Blitenkiiche einmal personlich kennenlernen méchten, besuchen Sie uns
im ehemaligen Postamt von Schdneiche bei Berlin.

Manufaktur & Kochsalon
Brandenburgische StraRe 65
15566 Schoneiche bei Berlin

Sie erreichen uns unter
+49 (0) 30 648 49 027
info@von-blythen.de
www.von-blythen.de
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