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VON ASTRID KUTH
& BARBARA FROMMANN (FOTOS)

asta mit Bliiten und Krdutern:
PDer optische Effekt begeistert

jeden. Es sieht einfach fantas-
tisch aus, wenn sich die Blattmuster
im Pasta-Teig abzeichnen. Allerdings
ist dies auch ein Rezept fiir etwas
versiertere Koche und Kdchinnen,
die gern mit Krautern und Bliiten
arbeiten und auch bereit sind, bei
der Vorbereitung etwas mehr Zeit zu
investieren.
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'MEIN
" GERICHT

KOCHEN MIT
DEM PROF

Es braucht ein bisschen Finger-
spitzengefiihl. Wer die Bliiten- und
Kréuterbldttchen in den Pasta-Teig
einarbeiten mochte, sollte vorsichtig
vorgehen, sonst reil3t der Teig beim
Durchwalzen oder beim Kochen. Wer
sich das nicht zutraut, streut die Blatt-
chen einfach tiber das fertige Gericht.
So kann gar nichts schief gehen.

Geschmacklich taucht hier der
Frithsommer auf — und ich mag be-
sonders den Kontrast zwischen dem
kiihlen Kése, dem frischen Gemiise
und dem duftigen Krauterol.

Griiner Spargel, Erbsen und
Kirschtomaten im Pasta-Blatt
mit Stracciatella di Bufala

Rezept fiir 4 Personen als Vorspeise
oder als Pasta-Gang im Menii

Zutaten

Pasta-Teig: 130 g Hartweizengriefs,
200 g Weizenmehl Type 405, 120 g
Eigelb, 4 EL warmes Wasser, 2 EL
Olivenol, 4 g Salz, essbare Bliiten und
ein paar zarte Kréuterbldttchen (z. B.
Dill und Kerbel)

Gemiise: 400 g griiner Spargel, 50 g
Erbsen (TK Ware oder 200 g frische
Erbsenschoten und selbst pulen), 100
g maglichst kleine Kirschtomaten,
eine Handvoll Baby-Spinatblitter,
Salz, Pfeffer und Olivendél zum Garen
und Abschmecken, 1 unbehandelte

Ratgeber

Bliiten Zum besonderen Hingu-
cker werden Salate, Suppen und Co.,
wenn man sie mit essbaren Bliiten
garniert. Doch nicht alles, was bliiht,
ist bedenkenlos essbar. Geeignet
sind etwa Bliiten von Krautern wie
Salbei, Schnittlauch, Borretsch,
Kapuzinerkresse, Bohnenkraut und
Thymian.

Auch die Bliiten von zahlreichen
Zier- und Wildpflanzen kann man
essen. Etwa Lavendel, Gdnsebliim-
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Pasta mit Bliitenmuster

Das Rezept von Stadtkochin Astrid Kuth verlangt zwar etwas Fingerspitzengefiihl,
aber dafiir begeistert der optische Effekt umso mehr — und es schimeckt mit Gemiise und
Stracciatella di Bufala einfach friihsommerlich gut

Zitrone (Schale), 3 EL Olivenél
Minzol: 40 g Minze, 30 g Zitronen-
melisse, 100 ml Rapsol, 2 g Salz
AufSerdem: 250 g Stracciatella di
Bufala (italienischer Weichkdise,
geschmacklich éihnlich dem Biiffel-
Mozzarella)

Zubereitung
Zuerstalle Zutaten fiir den Pasta-Teig
gut verkneten, zu einer Teigkugel for-
men und fest in Folie gewickelt fiir
mindestens eine Stunde kaltstellen.

Das Gemiise vorbereiten: Alle Zuta-
ten griindlich waschen. Griinen Spar-
gelin schréige Stiicke schneiden (nach
Bedarfvorher die Endenschélen). Die
Kirschtomaten oben iiber Kreuz ein-
ritzen, mit kochendem Wasser iiber-
gieBen und dann die Schale vorsichtig
abziehen.

Das Minzdl herstellen: Minze und
Zitronenmelisse in einem Topf mit

chen, Lowenzahn, Wiesenschaum-
kraut und Gundermann. Ebenso
Rosen, Veilchen, Begonien, Dahlien,
Herbstastern, Duftgeranien, Gladio-
len, Kornblumen, Ringelblumen,
Schliisselblumen, Holunder- und
Zucchinibliiten.

Fiir Unerfahrene kann ein Pflan-
zenratgeber da sinnvoll sein, weil
manche Bliiten essbaren Arten tiu-
schend dhnlich sehen, die aber gar
nicht essbar sind. Denn nicht bei
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Macht diesmal Pasta mit Bliiten-
muster: Stadtkochin Astrid Kuth

allen Krautern kann man einfach so
auch die Bliiten essen. Von bliihen-
der Petersilie sollte man beispiels-
weise die Finger lassen.

Man sollte ohnehin nur unge-
spritzte Bliiten verzehren. Gewiss-
heit dartiber hat, wer essbare Bliiten
selbst im Garten oder auf dem Bal-
kon anbaut. Entsprechendes Saat-
gut kann man im Handel kaufen.

In freier Wildbahn gilt: Wildle-
bende Pflanzen darf man nur ,,in

Das groRRe GA-Barbecue: Spitzenwinzer in der Landlust

Wenn sich das Team von Boule-
vard mit seinen Leserinnen und
Lesern zum GA-Barbecue am 12.
Juli in der Landlust trifft, geht es
nicht nur um die Leckereien, die
vom Grill kommen. Es geht auch
um die passende Weinbegleitung
dazu.

Eines der Weingiiter, das seine
Weine nach Flamersheim mitbringt,
ist Donnhoff von der Nahe. Das tra-
ditionsreiche Weingut in Oberhau-
sen an der Nahe zdhlt zu den besten
Deutschlands. Seine Rieslinge
gelten als Mal3stab fiir Eleganz und
Ausdruck der Herkunft. Heute wird
das Weingut von Cornelius Dénn-
hoff und seiner Frau Anne geleitet,
die den Qualitdtsanspruch von Vater
Helmut fortsetzen.

Rund 80 Prozent der rund 30
Hektar Rebfliche von D6nnhoff
sind mit Riesling bestockt. Anders
als viele kraftbetonte Weine beein-
drucken Donnhoffs Rieslinge vor
allem durch ihre Balance. Sie ver-
binden konzentrierte Frucht mit
einer lebendigen Sdure und einer
scheinbar miihelosen Eleganz.
Besonders die Groflen Gewichse

zeigen eindrucksvoll, wie prézise
die Herkunft an der Nahe im Wein
zur Geltung kommen kann. Davon
konnen die Géste beim GA-Barbe-
cue dann selbst iiberzeugen. mac

lhre Rieslinge zdhlen zu den besten Deutschlands: Anne und Cornelius

Wann

Sonntag, 12. Juli, ab 14 Uhr, bis ca.
18 Uhr

Wo

Im Innenhof der Landlust, Burg

Donnhoff schicken ihre Weine zum GA-Barbecue in der Landlust
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kochendem Wasser fiir ein paar Se-
kunden blanchieren, abgief3en, kalt
abschrecken, gut ausdriicken und
dann mit dem auf 60°C erwdrmten
Rapsol fein piirieren. Durch ein Sieb
geben und in eine Spritzflasche fiillen.

Die Pastablétter herstellen: Den
Nudelteig in Scheiben schneiden
und auf die gewiinschte Stirke aus-
rollen.

Die Bliitenblatter und Krauter auf
der einen Hélfte der Teigplatten ver-
teilen und sanft andriicken. Dann die
anderen Nudelbldtter drauflegen
und auch andriicken (die Bldttchen
diirfen nicht verrutschen, daher gern
ein Rollholz benutzen).

Diese Teigplatten jetzt noch einmal
vorsichtig durch die Nudelmaschine
drehen, bis die gewtiinschte Stérke er-
reicht ist. Die Bldttchen bilden jetzt
ein Muster im Inneren der Teigplat-
ten. Diese jetzt mit einem Metallring

geringen Mengen fiir den personli-
chen Bedarf*“ sammeln, nicht also in
Massen oder zum Verkauf — so regelt
es das Bundesnaturschutzgesetz.
Arten, die unter Naturschutz stehen,
darf man gar nicht pfliicken.

Eine gute Zeit fiir die Ernte ist
vormittags, wenn die Bliiten voll-
standig geoffnet sind. Idealerweise
verarbeitet man sie dann zeitnah. In
kithlem Wasser halten sie sich einige
Stunden lang. tmn

Flamersheim, 53881 Euskirchen-
Flamersheim, Tel. (02255) 9457 52,
burgflamersheim.de

Preis

69 Euro pro Kind bis zwolf Jahre,
ansonsten 179 Euro pro Person (in-
klusive Essen und Getrinke)

Bustransfer (optional)
Zusitzlich

30 Euro pro Person. Abfahrt 13 Uhr
Bonn, Busparkplatz Hofgarten-
wiese; Riickfahrt 18.30 Uhr ab der
Landlust

Reservierung

Online unter www.gurado.de/land-
lustburgflamersheim/ oder via E-
Mail an info@burgflamersheim.de.
Teilnahme nach chronologischem
Eingang der Anmeldung (d. h.: first
come, first serve). Es gilt Vorkas-

se; die Reservierungsbestitigung
erfolgt nach Zahlungseingang. Bei
dieser Veranstaltung werden Film-
aufnahmen und Fotos gemacht, mit
deren spéterer Verwendung Sie sich
durch den Besuch der Veranstaltung
einverstanden erkldren.

rund ausstechen und ,,al dente“ ko-
chen.

Das Gericht fertigstellen: In einer
groBen Pfanne das Olivendl erhit-
zen, den Spargel darin anbraten.
Die Erbsen kurz mit anbraten. Ganz
zum Schluss die geschilten Kirsch-
tomaten und die Spinatblatter unter-
ziehen, alles gut mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer wiir-
zen.

Anrichten

Den Stracciatella-Kése auf 4 Tellern
verteilen, etwas Zitronenschale abrei-
benund dariiber geben. Das Gemiise
hei obendraufgeben, miteinemoder
mehreren Nudelbldttern belegen.
Das Krauterdl drumherum traufeln.

Tipps
Den Rest vom Nudelteig zusammen-
kneten und fest in Frischhaltefolie

Hingucker: Die Nudelblatter mit
Muster bedecken das Gemiise

Zweiter Schritt: Nrudelblatt auflegen
und durch die Nudelmaschine drehen

Mit einem Metallring: Aus den Teig-
platten runde Formen ausstechen

wickeln, dann hélt er sich in Kiihl-
schrank ein paar Tage und kann
dann noch zu einem anderen Pasta-
Gericht verarbeitet werden.

Das tibrig gebliebene Eiweill vom
Nudelteig kann man z. B. zu Baiser
verarbeiten und eine Eissplittertorte
draus machen oder ein Eton Mess
(siehe mein GA-Gerichtvom 16. Mai).
Info: Astrid Kuth gibt Kochkurse und
Workshops inihrer Kochschule in der
Romerstralde, kocht flr private Dinner
und veranstaltet Pop-up-Events.
www.astrid-kuth.de

Im Einkaufskorb: Blattspinat

Nein, hier geht es nicht um die tief-
gekiihlten Blocke, die meist noch
mit viel Sahne zum Blubb verfeinert
werden, damit die Kinder tiber-
haupt mal Spinat essen. Es geht

um den zarten, jungen Blattspinat,
aus dem man wunderbare Salate
zubereiten kann. Es gibt mehrere
Ernten im Jahr, jetzt hat gerade der
Sommersalat Saison. Man nennt ihn
auch Babyspinat.

Es reicht, die Bldtter gut zu wa-
schen und in einem Sieb abtropfen
zu lassen. Dazu dann eine leichte
Vinaigrette mit Essig, Ol, Schalotten
und ein Tropfen Honig — das ist
sozusagen der Basissalat. Es geht
nattirlich auch raffinierter zum Bei-
spiel mit angediinsteten Zucchini
und Zuckerschoten und ausgelasse-
nem Speck, dazu Friihlingszwiebeln
und eine kréftige, lauwarme Sof3e,
die mit Oregano abgeschmeckt
wird. Oder man nimmt Kartoffel-
Croutons statt Speck.

Die Italiener wissen, wie Spinat
als Gemiise schmecken sollte. Sie
werfen den gut geputzten und
gewaschenen Spinat, in ganzen
Blattern, der noch ein bisschen nass
sein sollte, einfach in eine Pfanne
mit heifem Olivend], in dem schon
eine Knoblauchzehe schmort.
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Schnell umriihren, den Deckel drauf
und nach ein bis zwei Minuten ist
das Gemiise fertig und passt perfekt
zu einem Stiick Fleisch oder Fisch.
In Rom und auf Sizilien kommen in
den Spinat noch gerostete Pinien-
kerne und Rosinen.

Langst als Fake News entlarvt
ist die Geschichte von Popeye, der
biichsenweise Spinat aff und da-

Schmeckt roh als Salat oder gediins-
tet als Beilage: Junger Blattspinat

durch Riesenkrifte kriegte. Damals
dachte man, Spinat wire wegen
seines angeblich hohen Gehalts an
Eisen ein ideales Starkungsmittel.
Ein Irrtum. Die Wissenschaftler
hatten sich schlicht verrechnet, ge-
trockneten Spinat genommen und
die Werte frischem zugeschrieben,
der aber zu circa 90 Prozent aus
Wasser besteht. Regina Krieger

Wollen sie noch mehr erfahren tiber
gutes Essen, exzellente Weine und
empfehlenswerte Adressen flr an-
spruchsvolle GenieRRer in Bonn und der
Region? Dann abonnieren Sie gratis
unseren jeden Donnerstag erscheinen-
den Newsletter ,Bonn Appetit". Der QR-
Code, den Sie mit ihrem Smartphone
einscannen konnen, fuhrt Sie direkt auf
die Anmeldeseite. Oder geben Sie dazu
inder Adresszeile des Internetbrowsers
https://ga.de/app/newsletter/appetit ein.



