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Gänseblümchen-
blätter-Salat 

mit Walnüssen und 
Ziegenkäse 

4 Handvoll Wildkräuter: Gänseblümchenblätter |  
1 EL Zitronensaft | 1 TL Apfelessig | 3 EL Olivenöl | Salz | 

Pfeffer; aus der Mühle | 60 g Ziegenkäse; schnittfest |  
50 g Walnusskerne; geröstet und gehackt | 1 EL Essblüten: 

Gänseblümchen

 Die Gänseblümchenblätter verlesen, waschen und trocken 

schütteln. Mit Zitronensaft, Essig, Öl, Salz und Pfeffer mischen und 

auf Tellern anrichten. Den Ziegenkäse mit dem Sparschäler in 

Streifen hobeln und mit den Walnüssen über den Salat verteilen. 

Mit den Blüten der Gänseblümchen garnieren und servieren.

THB1572-4_Wildkräuter_Mini_RZ.indd   9 15.11.22   17:46



— 36 —

Bärlauch-
Brennnessel-

Tarte
FÜR DAS TEIGBODEN

300 g Mehl; und zum Arbeiten | 1 TL Salz | 175 g Butter;  
und für die Form | 1 Ei | Hülsenfrüchte, getrocknet; zum 

Blindbacken

FÜR DEN BELAG

2 Handvoll Bärlauch | 1 Handvoll Brennnesselnblätter | Salz | 
120 g Schmand | 100 g Sahne | 4 Eier, L | Salz | Pfeffer; aus der 
Mühle | ½ TL Zitronenabrieb | 125 g Feta | 3 EL Pinienkerne; 
geröstet (2+1) | Kräuter: z.B. Rucola, Petersilie, Möhrengrün

 Alle Zutaten für den Boden rasch zu einem geschmeidigen Mürbe- 

teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt 

stellen.  Eine Tarteform mit Butter einfetten. Den Backofen auf 

180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.  Den Teig auf leicht 

bemehlter Arbeitsfläche dünn ausrollen und die Form damit aus- 

kleiden. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit Back- 

papier belegen, mit Hülsenfrüchten befüllen und im Ofen ca. 15 Mi- 

nuten blind backen. Backpapier entfernen und den Boden abkühlen 

lassen. Die Ofentemperatur auf 170 °C reduzieren.  Den Bärlauch 

und die Brennnesseln verlesen und waschen. Beides kurz in kochen- 

dem Salzwasser blanchieren und in eiskaltem Wasser abschrecken. 

Gut abtropfen lassen.  Schmand, Sahne und Eier verrühren, mit 

Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb würzen. Auf den Teigboden gießen 

und die Kräuter darüber verteilen. Den Feta darüberbröseln und 2 EL 

der Pinienkerne daraufstreuen. Die Tarte ca. 45 Minuten backen. Mit 

Kräutern und den übrigen Pinienkernen bestreuen.
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