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Einleitung

Wir, der Freundeskreis Burggarten Blankenberg, bietet regelmafig
krauterkundliche Seminare in verschiedenen Formaten an. Dabei steht
das Kochen mit Krautern haufig im Mittelpunkt.

2019 haben wir ein ganztagiges Kuchenkrauter-Seminar gestaltet. An
dessen Ende konnten die Teilnehmerinnen ein selbst zubereitetes und
vielfaltiges Thymian-MenuU genielden.

Im vorliegenden Bandchen sind die Rezepte dieses Menus fur Sie zum
Nachkochen zusammengefasst.
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Beluga-Linsen sind klein, schwarz und haben einen aromatisch-nussigen Ge-
schmack, der sich auch gegen die kraftigen Noten der anderen Zutaten be-
haupten kann. Mit Blattsalat und etwas Ei wird aus dem Salat eine Vorspeise,
mit Mozarella oder Rauchertofu ein Hauptgericht.

Zutaten fur 3 bis 4 Portionen

200 g Beluga-Linsen (ungekocht gewogen)
4 EL Balsamico

4 EL Pflanzendl

Krautersalz, Pfeffer

Soja-Solde, etwas SulRe nach Geschmack
8-10 in Ol eingelegte getrocknete Tomaten
Thymian, Dost, Schnittlauch

Zubereitung:

Setzen Sie die Linsen ohne Salz mit kaltem
Wasser auf und kochen sie bei milder Hitze
bissfest. Beluga-Linsen brauchen 30-40 Mi-
nuten, andere Linsensorten brauchen ggf.
langer oder kurzer. AnschlielRend abgielden
und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Krauter fein hacken und
Tomaten in kleine Stucke schneiden.

Aus Essig, Ol, den Gewiirzen und etwas
Wasser eine kraftige Marinade herstellen.
Mit den lauwarmen Linsen, den Tomaten
und den fein gehackten Krautern mischen,
anrichten und sofort servieren.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
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Steinpilz-Thymian-Tortilla

Zutaten fur eine grofe Tortilla

1 kleine Handvoll getrocknete Steinpilze
1 kleiner Bund Thymian

ca. 600 g Kartoffeln (gekocht gewogen)
6 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

1 kleiner Bund Thymian,

1 kleiner Bund Schnittlauch

2-3 Blattchen Liebstockel

Pflanzenol

Zubereitung

Thymian abrebeln und zusammen mit den

Steinpilzen in etwas Wasser uber Nacht einweichen.

Die Kartoffeln kochen, pellen und dann in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Es sollten ca. 600 g sein. Krauter fein hacken.

Die Eier in eine Schussel geben, kraftig salzen, mit Pfeffer und Muskat wur-
zen und verschlagen. Kartoffeln, Krauter und eingeweichte Steinpilze mit Ein-
weichflissigkeit vorsichtig untermischen.

Mit Ol bei milder Hitze in einer beschichteten Pfanne auf einer Seite 10 bis
12 Minuten mit Deckel backen lassen. Mit Hilfe des Deckels oder eines Tel-
lers wenden und weitere 3-4 Minuten braten.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
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Thymiankase mit Sonnenblumenkernen

Dieser leckere Aufstrich Iasst sich gut vorbereiten und ist z.B. ein schones
Mitbringsel fur ein Picknick oder Buffet. Bieten Sie ihn mit frischem Baguette,
Tomaten und Gurken an.

Zutaten fir ca. 600 q

2 Knoblauchzehen

reichlich frischer Thymian

75 g Sonnenblumenkerne

200 g korniger Frischkase

75 g Parmesan (frisch gerieben)
100 g Feta

100 g Créme fraiche

50 g weiche Butter (nach Belieben)
weilder Pfeffer

Zubereitung

Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse dru-
cken, Thymian von den Stielen zupfen und fein ha-
cken. Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen
Pfanne hellbraun rosten und fein hacken.

Den Frischkase mit Parmesan, Feta, Créme fraiche
und der Butter (nach Belieben) verrihren. Knob-
lauch, Thymian und Sonnenblumenkerne untermi-
schen und mit Pfeffer abschmecken.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
www.burggarten-blankenberg.de, burggarten.blankenberg@yahoo.de
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Hefeflocken-Aufstrich mit frischen Krautern

Schnell und unkompliziert zubereitet ist diese Paste eine ebenso schmack-
hafte wie gunstige Alternative zu gekauften veganen Brotaufstrichen.

Zutaten fir ca. 200 g

1 mittelgroRe Zwiebel

2 EL neutrales Pflanzenol
120 ml Wasser

1 TL Gemusebrihe

6-8 EL Melasse-Hefe-Flocken
1 kleiner Bund Thymian
4-5 Stangel Petersilie

2-3 Stangel Wilder Majoran
Salz, Pfeffer, Muskat

1-2 EL Semmelbrosel

Zubereitung

Die Zwiebel pellen und sehr fein wurfeln. Die Krauter
fein hacken. Zwiebeln im Ol mittelbraun andiinsten. Mit
dem Wasser auffullen, Gemusebruhe zufugen, aufko-
chen und 2 bis 3 Min kocheln lassen.

Topf vom Herd nehmen, Hefeflocken, fein gehackte
Krauter und die Gewurze einruhren. Zuletzt die Sem-
melbrdsel einarbeiten. Je mehr Semmelbrosel, desto
fester wird der Aufstrich.

Empfehlenswerte Krauter-Variationen
Basilikum und Schnittlauch

Dost, Liebstockel und Petersilie

Kresse und Schnittlauch

Rauke und Schnittlauch

Wenn man keine frischen Krauter zur Hand hat, kann man diesen Aufstrich
auch sehr gut mit eingefrorenen Krautern oder Krauterpaste (siehe
entsprechendes Rezept) abschmecken. Bei Verwendung der Paste
sparsamer mit der Gemusebrihe und dem Nachsalzen umgehen, da die
Krauterpaste bereits recht salzig ist.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
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Ziegenfrischkase-Creme auf Gurke

Der besondere Eigengeschmack des Ziegenkases wird von den Krautern
wunderbar erganzt und unterstrichen. Die Kasecreme kann auch sehr gut
als Brotaufstrich angeboten werden.

Zutaten fur eine Vorspeise
fur 4 bis 6 Personen:

200 g Ziegenfrischkase

2-3 EL Vollmilchjoghurt

Pfeffer, Krautersalz

Einige Tropfen Essig bei Bedarf

Je 1-2 TL sehr fein gehackter Thymian, Pimpinelle und Schnittlauch
1 Schlangengurke

Zubereitung

Krauter zupfen und fein hacken bzw. fein
schneiden.

Ziegenfrischkase mit etwas Joghurt ge-
schmeidig rihren und vorsichtig mit etwas fri-
schem weildem Pfeffer und Salz (und bei Be-
darf einigen Tropfen Essig) nicht zu kraftig
abschmecken. Anschliellend Krauter unter-
rahren.

Gurke nach Gewohnheit waschen und/oder
schalen, in 5-10mm dicke Scheiben schnei-
den und auf einer Platte drapieren.

Die Kasecreme entweder mit zwei Loffeln o-
der einem Spritzbeutel auf die Gurkenschei-
ben verteilen. Mit Krautern, Kapern oder To-
mate dekorieren.

Das fertig dekorierte Gericht sollte sofort
serviert werden. Sonst Kasecreme und
Gurkenscheiben vorbereiten, kuhl stellen und
erst kurz vor dem Servieren zu Ende
zubereiten.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
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Servieren Sie diese Schecken als Snack zu Wein oder Bier, bei einem som-

merlichen Picknick oder einer Grillparty.

Zutaten fur ca. 25 bis 30 Stuick

1 Packung Blatterteig
2-3 EL Pflanzendl

Je ein kleiner Bund Thymian, Rauke und

Schnittlauch

2 EL Melasse-Hefeflocken
Salz, Pfeffer

2 EL Semmelbrosel

wurziger Reibekase oder Sesamsaat nach

Geschmack

Zubereitung

Backofen entsprechend der Angaben auf der Verpackung vorheizen.
Krauter zupfen und grob hacken. Im Blitzhacker mit 2 bis 3 EL OI, den Me-
lasse-Hefeflocken, etwas Salz und Pfeffer zu einer Paste verarbeiten. An-

schlieffend mit Semmelbrosel etwas abbinden.

Blatterteig ausrollen, Paste darauf verteilen und Teig wieder aufrollen. Mit ei-
nem scharfen Messer dunne Scheiben abschneiden und auf einem mit Papier
ausgelegten Backblech auslegen. Wer mag, kann diese Schnecken nun noch
mit etwas Reibekase oder Sesamsaat bestreuen.

AnschlielRend entsprechend der Angaben auf der Verpackung backen.

Die Schnecken schmecken in den ersten 2-3 Stunden nach dem Backen am

besten!

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
www.burggarten-blankenberg.de, burggarten.blankenberg@yahoo.de
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Salat aus zweierlei Bohnen und Paprika

mit Krauter-Dressing

Dieser Salat passt bestens aufs Buffet oder zum Picknick.

Zutaten fiir 4 bis 6 Portionen
2-3 rote Paprika-Schoten

1 Zweig Rosmarin

500 g grune Bohnen

1 Knoblauchzehe

2-3 Zweige Bohnenkraut

1 kleines Glas weilde Bohnen
3-4 EL Ol

2-3 EL Essig

Salz, Pfeffer

Soja-Solde
Honig/Agavendicksaft

Je 2-3 TL sehr fein gehackter Thymian und Schnittlauch
Je 1-2 TL sehr fein gehackter wilder Majoran und Bohnenkraut

Zubereitung

Paprika putzen, waschen und in kleine
Stiicke schneiden. In etwas Ol zusam-
men mit dem Rosmarin bissfest braten.
Dabei etwas salzen.

Grine Bohnen waschen und schnippeln.
Mit Knoblauch und Bohnenkraut in wenig
Salzwasser bissfest kochen. Danach ab-
schutten.

Aus Essig, Salz, Pfeffer, Soja-Sol3e und
etwas Sulde eine kraftig abgeschmeckte
Marinade herstellen. Zuletzt Ol unter-
schlagen und Krauter einrGhren.
Bohnenglas 6ffnen, abgieRen und als
erstes mit dem Dressing mischen. Da-
nach das restliche Gemuse zufugen.
Den Salat vor dem Servieren etwas
durchziehen lassen.

AN

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
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Thymian-Aprikosenkompott mit Sahnejoghurt

Verwenden Sie fur dieses Gericht zumindest teilweise Zitronenthymian,
wenn Sie diesen bekommen kdnnen, da er den fruchtigen Charakter unter-
stutzt.

Zutaten fiir ein Dessert fur 4 bis 6 Portionen
3 kleine Bund Thymian

Schale einer halben Zitrone (unbehandelt)

0,5 | Wasser

2-3 EL Zucker

600 g Aprikosen

300 g Sahnejoghurt
2 TL Vanillezucker
Etwas Sufle nach Geschmack

Zubereitung

Wasser mit zwei Bund Thymian und der Zitronenschale in
einem Topf zum Kochen bringen. Wenn das Wasser zu
kochen beginnt, die Platte ausschalten und den Topf auf
der heilden Platte nachziehen und abkuhlen lassen. An-
satz nach frGhestens 8 Stunden absieben.

Aprikosen waschen, entkernen und je nach Grole halbieren oder vierteln.
Krautersud mit Zucker und dem dritten Bund Thymian aufkochen und Apriko-
sen portionsweise darin kdcheln lassen. Die Garzeit hangt von Grolde, Reife-
grad und Sorte ab und wird wahrscheinlich zwischen 3 und 6 Minuten pro
Portion betragen.

Gegarte Fruchte mit dem Sud Ubergielen und abkihlen lassen.

Joghurt mit Vanille glattrihren und nach Geschmack leicht suf3en.

Zum Servieren Kompott mit etwas Joghurt kombinieren. Als Topping eignen
sich z.B. gerostete Mandelblattchen, gehackte Pistazien oder Amaretti-Bro-
sel.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
www.burggarten-blankenberg.de, burggarten.blankenberg@yahoo.de
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WeiRe Schokocréme mit Thymian

Bei diesem leichten, erfrischenden Dessert bestimmen Menge und Sorte des
verwendeten Thymians die Intensitat und den Geschmack.

Zutaten fiir ein Dessert fiir 6 — 8 Personen
1-2 Bund (Zitronen-)Thymian

200 g Sahne

150 g weille Schokolade

500 g Magerquark

Zubereitung

Thymian zusammen binden zusammen mit der
Sahne einmal aufkochen. Anschliel3end noch 1
bis 2 Stunden ziehen lassen, dann abseihen.
Die Schokolade in Sticke brechen und in der
Thymian-Sahne unter standigem Ruhren bei mil-
der Hitze schmelzen lassen. Etwas abkuhlen las-
sen, dann den Quark zugeben und alles cremig
rauhren. Das Dessert sollte mindestens eine
Stunde kalt stehen.

Thymian-Johannisbeer-Limonade

Zutaten fur 2 Liter

1 dicker Bund Thymian
11 Wasser

1 1 Johannisbeer-Nektar

Zubereitung

Den Thymian mit 1 Liter kochendem Wasser aufbrihen und ca. 10 min ziehen
lassen. AnschlielRend abgieRen und abkuhlen lassen.

Zum Servieren im Verhaltnis 1:1 mit Johannisbeer-Nektar mischen und nach
Geschmack mit etwas Eis kombinieren.

Freundeskreis Burggarten Blankenberg
www.burggarten-blankenberg.de, burggarten.blankenberg@yahoo.de
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Die Burg

Die Burganlage Blankenberg stammt aus dem 12. Jahrhundert. Sie liegt
auf einem Felssporn Uber dem Siegtal zwischen Hennef und Eitorf. Sie
steht Besuchern von April bis September taglich auRer montags offen.

Der Garten

2006 entstanden die ersten Beete des heutigen Burggartens. Der Gar-
ten liegt auf der ehemaligen Bastionsflache von Burg Blankenberg, um-
fasst ca. 700 m? und beherbergt eine Sammlung von 220 Arten und
Sorten, die als Kichen- oder Heilkraut oder als Farbe-, Amulett- oder
Zauberpflanze von Bedeutung sind bzw. waren.

Der Garten kann wahrend der Offnungszeiten der Burganlage besucht
werden.

Der Verein

Der Freundeskreis Burggarten :
Blankenberg hat sich 2008 ge- =i
grundet und ist seitdem fur die
Pflege und die stetige Weiter-

entwicklung des Gartens ver- E._‘f AL A
antwortlich. R B
Er vermittelt krauterkundliches Ty
Wissen und wirbt fiir mehr na- )
turnahe Gartengestaltung. .
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