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Liebe(r) Leser(in),

als Trdger des Heimatmuseums Beuel
mochte Ihnen der Heimat- und
Geschichtsverein Beuel am Rhein e.V.
seinen Krdutergarten als Bestandteil
des Museums ndher bringen. Lassen
Sie sich also auf den folgenden Seiten
zu interessanten und genussreichen
Erfahrungen verleiten.

Das Interesse an Krdutern hat stark
zugenommen und so verwundert es
nicht, dass iiberliefertes Wissen
wiederentdeckt, wissenschaftlich
untersucht und teilweise in Bezug

auf sein Wirken bestdtigt wurde.

Aus diesem Grunde unterliegt auch
unser Krdutergarten einem stetigen
Wandel und ist ein Experimentierfeld,
an dem Sie aktiv teilhaben kannen.
Nehmen Sie daher die hier dar-
gebotenen Rezepte als Anregungen
zum aktiven Ausprobieren und statten
dem Heimatmuseum mit seinem
Krdutergarten zu den Offnungszeiten
einen Besuch ab. Hier darf ge-
schnuppert und ein wenig probiert
werden. Fiir Kindergdrten und
Schulklassen bildet der Krdutergarten
einen Erlebnisbereich fiir die Sinne.

Manch ,neues" Kraut oder auch ,nheue"
altbewdhrte Krduterideen von unseren
Besuchern sind willkommen.

Wir freuen uns auf Thren Besuch

j[(w
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Volker Engel
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Zutaten:

1 Sellerieknolle
5 Stangen Lauch
300 g Mghren

300g¢g
Petersilienwurzel
150 g Salz

509
getrockneter
Liebstackel

Liebstaockel
Gemisebrihe-Pulver

Zubereitung:

Das Gemiise in kleine Wiirfel
schneiden und locker auf zwei
Backbleche verteilen. Den Backofen
auf 50 °C die ganze Nacht anlassen.
Das Gemiise ist dann trocken und wird
in einer guten Kiichenmaschine zu
Pulver gemahlen.

Mit dem Salz und dem klein
gerebbelten Liebstdckel vermischen
und in Gldschen fiir den Vorrat
abfiillen.

Als Geschmacksverstarker findet getr.
Liebstockel Verwendung in Eintopfen
und deftigen Suppen dhnlich wie die
Maggi-Wiirze. Daher auch der
volkstiimliche Beiname Maggikraut.




Bdrlauch

Bdrlauch-Pastete

Zubereitung:
Gelatine mit 6 EL kaltem Wasser Zutaten fir eine
.. . 500 ml Pasteten-
anriihren und 10 Minuten quellen Form:
lassen. 200 g Ziegenkise
z.B.: Sainte-

Die Gelatine mit dem Wein erwdrmen, Maure
1 Pdckchen ge-

bis sie sich aufgeldst hat. Die mahlene Gelatine
aufgeloste Gelatine mit den iibrigen 150 g Créme
Zutaten und 4 Barlauchbldttern im froiche =~
Mixer pijrieren 150 ml WeiBwein
' Barser
Die lbrigen 8 Barlauchbldtter werden _ "~ .

kurz im heiBen Wasser blanchiert. Birlauchbliten
Nun die gebutterte Pastetenform mit  zur Dekoration
den Bldttern auslegen, die Ziegen-

kdsemasse einfiillen und das Ganze im
Kiihlschrank erstarren lassen.

Um die Pastete zu stiirzen,
taucht man sie vorher

kurz in heies Wasser.
Dekoriert wird die Pastete
mit Bdrlauchbliiten.




Zutaten:
11 Apfelsaft
500 ml WeiBwein

500 g Gelier-
zucker (3:1)
5-6 Zweige
frischer
Rosmarin

Rosmarin
Rosmarin-Gelee

Diese besondere Kostlichkeit passt
hervorragend zu Lammbraten, kalten
Fleischspeisen oder Kdse.

Zubereitung:

Die Nadeln vom Rosmarin abstreifen
und klein hacken. Zusammen mit dem
Apfelsaft und dem Wein in einem
Topf zu ungefdhr 1250 ml einkocheln,
dann abkiihlen lassen.

Den Rosmarin-Apfelsaft mit dem
Gelierzucker verriihren und nach der
Gebrauchsanweisung der Gelier-
zuckerpackung das Gelee herstellen.

Das Rosmarin-Gelee sofort randvoll in
vorbereitete 200 ml Schraubdeckel-
gldschen fiillen und verschliefen.

Umgedreht auf den Deckel die
Gldschen ca. 5 Minuten stehen lassen,
somit verteilt sich auch der Rosmarin.




Knoblauchrauke

Wildkrduter-Pesto

Zubereitung:

Die Krduter waschen, trocken
schleudern und mit dem Krduterhobel
klein hacken.

Den Parmesankdse etwas zerkleinern
und mit den iibrigen Zutaten in

einer Kiichenmaschine oder mit dem
Piirierstab piirieren. In ein
Schraubdeckelglas abfiillen.

Wegen der
Haltbarkeit
etwas Ol auf die
Oberfldache
trdufeln.

SN

Zutaten:
50 g Walniisse

50 g
Parmesankdse

5 Knoblauchzehen
1/41 Olivendl

2 Hand voll
Wildkrduter
(iberwiegend
Knoblauchrauke,
Gundelrebe,
Giersch, Dost und
Wiesenschaum-
kraut)

Salz und frisch

gemahlenen
Pfeffer



Zutaten:

Teig: 200 g Mehl
100¢

weiche Butter
50 g Wasser

/2 TL Salz

Belag:
1 Hand voll
Gierschbldtter

200 g
gewiirfelter
Schinkenspeck

150 g
geriebener Gouda

200 g Sahne
3 Eier

Salz, Pfeffer,
Muskat

Giersch
Giersch-Quiche

Zubereitung:

Alle Teigzutaten vermischen und
durchkneten. Den Teig in eine
gefettete Quiche- oder Springform
(26 cm) geben und ca. 2 cm am Rand
hochziehen.

Fiir den Belag die Gierschbldtter
entstielen, fein hacken und kurz
blanchieren. Etwas abkiihlen lassen
und mit den restlichen Belagzutaten
vermischen.

Die Mischung auf den Teig verteilen
und im Backofen bei 180 °C 35 Min.
backen.




Gundermann ‘ '
Kdsekuchen mit Gundermann

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eier schaumig
rihren. Die klein gehackten
Gundermannbldtter und die iibrigen
Zutaten, auBer den Mandeln,
untermischen. Auf eine mit
Backpapier ausgelegte Springform

die Mandeln als Bodenbelag verteilen.

Die Quarkmasse in die Springform
fiillen und im vorgeheizten Backofen
ca. 80 Min. bei 160 °C backen. Nach
45 Min. den Kuchen mit Alufolie
abdecken.

Im Mittelalter diente das Kraut als
Schutz vor Blitzschlag und Hexen.
Auch heute noch zdhlt es zu den
Zauberkrautern. In einigen Regionen
Deutschlands, wo man noch die
Walpurgisnacht feiert, wird ein
Gundermann-Kranz auf den Kopf
gelegt, in Erwartung, so Hexen zu
erkennen.

Zutaten:

250 g

weiche Butter
280 g Zucker
4 Eier

2 Pck. Vanille-
Puddingpulver
2 Pck.
Vanillinzucker
2 TL Backpulver
1000 g
Magerquark

100 g
gehobelte
Mandeln

1 Hand voll
Gundermann-
blatter



Zutaten:
3 Hand voll
Melisse-Bldtter

8 Liter
lauwarmes
Wasser

650 g Zucker
2 Zitronen und
2 Orangen
(unbehandelt,
ausgepresst)

1/41 Essig

10

Melisse

Melissen-Limonade

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Steintopf
(Rumtopf) fiillen und mit einem
Mulltuch abdecken. 2 Tage an einen
warmen Ort stellen, ab und zu
umriihren. Bei diesem Vorgang werden
die Aromastoffe von der Flissigkeit
aufgenommen.

Die Fliissigkeit erst durch ein grobes
Sieb schiitten, danach noch einmal
durch ein Mulltuch filtern. Nun die
Flissigkeit in Flaschen mit Schraub-
verschluss umfiillen. 1-2 Tage wieder
an einen warmen Ort stellen. Jetzt
beginnt der Gdrprozess - die
Fliissigkeit beginnt zu perlen.

Vorsicht: Die Zeit nicht verldngern,
sonst platzen die Flaschen!

Die Flaschen kalt stellen - damit
wird der Gdrprozess unterbrochen.
Die Limonade ist fertig!



Kapuzinerkresse
Kapuzinerkresse-Salat

Zubereitung:

Salate putzen und in Streifen
schneiden. Cocktailtomaten halbieren
und mit dem Salat vorsichtig
vermischen.

Champignons in Scheiben schneiden
und Bacon-Scheiben halbieren.

Zusammen mit den Sonnenblumeq-
kernen in einer Pfanne mit 2 EL Ol
rdsten und zum Salat geben.

Saucenzutaten mischen und iiber den
Salat geben. Mit Kapuzinerkresse-
Bliiten garnieren.

Zutaten fiir
2 Personen:

1 Tasse
Kapuzinerkresse-
Blatter

1 Schale
Feldsalat

100¢
Champighons

6 Scheiben Bacon
6 Cocktail-
tomaten

3 EL Sonnen-
blumenkerne
2ELOI

Fiir die Sauce:
Ol, Essig,
Wasser, Pfeffer,
Salz

1 TL Senf

1



Zutaten:

1 Pdckchen
Vanillinzucker

/2 | Milch
/2| Sahne
200 g Zucker
4 Eier

2 Eigelb

4 EL gehackte
frische
Pfefferminze
1 Packung
Streusel-
schokolade
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Pfefferminz
Pfefferminz-Schoko-Eis

Zubereitung:

Pfefferminze, Milch, Sahne und

Zucker unter Riihren aufkochen.
Die Eier und die Eigelbe in einem
Wasserbad schaumig riihren.

Die noch warme Milch langsam unter
Riihren zu dem Eierschaum geben und
weiterriihren bis die Masse cremig
wird. Das Wasserbad darf nicht zu
heiB sein. Wenn die Creme erkaltet
ist, Schokostreusel unterrihren.

Im Gefrierfach ca. 5 Stunden
tiefkihlen.




Pimpinelle
.Frankfurter Griine Sofe"

Zubereitung:

Die Krduterbldtter von den dicken
Stadngeln befreien und klein hacken.
Eigelb mit der Gabel zerdriicken und
mit den (ibrigen Zutaten zu einer Sofe
verriihren. Die gehackten Krduter
hinzugeben, ebenso das in kleine
Wiirfel geschnittene Eiwei.

Schneller und einfacher ist die
Zubereitung, wenn alle Zutaten in
einer Kiichenmaschine piiriert
werden. Die Konsistenz ist &
dann cremiger.

b

Die Frankfurter Griine

Sofle passt hervorragend s,
zu ,Tafelspitz",
Hadhnchenbrust oder
gebeiztem Lachs.

Die .Griine SoBe" gehorte
nachweislich zu Goethes
Leibspeisen.

P

Zutaten:

7 Krduter
kommen in die
griine Sofle.
Kresse, Kerbel,
Pimpinelle,
Borretsch,
Sauerampfer,
Petersilie und
Schnittlauch

2 hart gekochte
Eier

3 EL Weinessig
6ELOI

1TL Senf

3 EL Sahne

1 kleine Zwiebel
in Wiirfeln

Salz und Pfeffer

13



Zutaten:

4 Eigelb

0,251 Wein

100 g Zucker
50 g Butter
11/2 EL Majoran
2 groBe Apfel
Puderzucker

14

Majoran

Majoran-Zabaione mit
karamellisierten Apfelspalten

Zubereitung:

Apfel schidlen und in groBe Stiicke
schneiden. Butter erhitzen, 50 g
Zucker und den /2 EL Majoran
zugeben und karamellisieren lassen.

Die Apfelspalten zugeben und kurz
durchschwenken. Eigelb, Zucker,

1 EL Majoran und Wein im Wasserbad
zu einer festen schaumigen Masse
aufschlagen. Diesen Schaum in tiefe
Teller geben und die Apfelspalten
obenauf anrichten.

Mit Majoranbldttchen dekoriert
Servieren. »




Lavendel
Lavendelpldtzchen

Zubereitung:

Alle Zutaten mit einem Handmixer in
einer Schiissel zu einem weichen Teig
verrihren.

Den weichen Teig in einen
Spritzbeutel mit grofer Lochtiille
fiillen und ihn in haselnussgroflen
Hdufchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech spritzen.

Im vorgeheizten Backofen (Mitte)
ca. 8 Minuten goldbraun bei 170 °C
backen.

Ergibt 3 Backbleche a 49 Platzchen.

Zutaten:

125 g weiche
Butter

100 g Zucker
1Ei

1EL fein

gemahlene
Lavendelbliiten

150 g
Weizenmehl

1gestr. TL
Backpulver

15



Zutaten Teig:
350 g Mehl

200 g lauwarmes
Wasser

1/2 Wiirfel Hefe
25 g Olivenal
1TL Salz

1 Prise Zucker
Oregano

Belag nach
Belieben

Oregano
Pizza fir Wdscherinnen

Oregano ist das ideale Pizzagewiirz.
Es verleiht ihr den typischen
Geschmack.

Zubereitung:

Mehl und Salz in einer Schiissel
mischen. Hefe und Zucker mit 200 ml
lauwarmem Wasser verriihren, bis
sich Hefe und Zucker aufgeldst
haben.

Mit den Knethaken des Handriihrers
unter das Mehl einarbeiten. Olivendl
zugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. Den Teig
zu Pizzabdden ausrollen.

Den Pizzaboden mit dem belegen,
.wat de Wdscherin so in de
Kiihlschrank hatt".

In keinem Fall darf Oregano fehlen.
Bei 180 °C im Backofen 25 Minuten
backen.

16



Schnittlauch
Spaghetti fiir Verliebte

Dieses kleine Gericht ist ein
aphrodisierendes Mahl mit amiisanter
Zubereitung.

Zubereitung:

Die Spaghetti einfach in den Schnitt-
lauch einfiihren. Etwas gewohnungs-
bediirftig, aber ganz einfach. Manche
andere Meniis dauern wesentlich
ldnger (das Einfiihren ca. 15 Minuten).
Wenn man den gefiillten Schnittlauch
liber Nacht liegen ldsst, gehen die
Sdfte des Schnittlauchs in die
Spagheftti iiber und sie werden weich.
Einfach wie gewohnt kochen. Dazu
eine Roquefort-SoBe und gebratene
Schweinefilet-Scheiben.

Das o.g. Rezept ist eine Ausnahme,
Schnittlauch sollte sonst nicht
gekocht werden.

Zutaten fiir

2 Personen:

100 g Spaghetti
2 Bund grob-
réhriger,
frischer Schnitt-
lauch oder am
besten lange
Schnittlauch-
halme aus dem
Garten.

17



Zutaten:

Salbeibldtter
mit Stiel

100 g Mehl

100 ml kaltes
Wasser

1 EiweiB

1 Eigelb
1Prise Salz
Ol

Salbei
Salbei-Mduschen

Zubereitung:

Eidotter, Wasser und Salz kurz
verquirlen und Mehl darunter riihren.
25 Min. quellen lassen. Eiweifl zu
steifem Schnee schlagen. Den
Eischnee unter die Mehlmasse heben.
Nun die einzelnen Salbeibldtter am
Stiel festhalten und durch die
Teigmasse ziehen. Im Fett ausbacken.

Eine leckere Knabberei zum Wein.

18



Sauerampfer
Sauerampfer-Suppe

Zubereitung:

Wasser in einen Kochtopf geben, so
dass der Boden soeben mit Wasser
bedeckt ist. Den gewaschenen
Sauerampfer tropfnass hinzugeben
und mit geschlossenem Deckel ca.

5 Minuten sanft kécheln lassen, so

dass der Sauerampfer véllig zerfdllt.

Creme frdiche hinzufiigen und mit
Briihe auffiillen.

Nach Belieben kann die Suppe ein

wenig mit Speisestdrke angedickt

werden. Der Garnierung sind keine
Grenzen gesetzt.

Tipp: Sauerampfer darf nicht in
Eisen- oder Kupfertopfen gekocht
werden, da er sonst den
Metallgeschmack annimmt!

Zutaten:

2 Hdnde voll
frisch
gepfliickten
Sauerampfer
300¢g

Créme frdiche
2 Wiirfel
Suppengewiirz

3/4| Wasser

19



Zutaten fiir
2 Personen:

150-200 g
Ziegenfrischkdse

3 kleine Zweige
Estragon

5 TL Honig
2 Aprikosen
8-10 Walniisse

3:5&

Estragon
Karamellisierter Ziegenkdse

Zubereitung:

Die Hdlfte des Ziegenfrischkdses
in ein rundes Farmchen fiillen und
auf einen Teller stiirzen.

Mit Estragonbldttern garnieren.

Die andere Halfte des Ziegenkdses
mit 2 TL Honig, fein gehackten
Estragonblattern und einer klein
gehackten Aprikose vermischen.

Die Masse in eine Spritztiille fiillen
und um das Ziegenkdse-Formchen
spritzen. Die zweite Aprikose in
Spalten schneiden und mit den
Walniissen um den Ziegenkdse herum
dekorieren. Das Ganze dann mit dem
Honig betrdufeln.

Dazu ein Krduter-Baguette reichen.

20



Bohnenkraut

Kartoffelgratin mit
Bohnenkraut

Zubereitung:

Schnibbelbohnen im kochenden
Wasser kurz blanchieren. Die
abgepellten Kartoffeln in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Sahne mit
dem Feta und dem Bohnenkraut
aufkochen, die Zwiebeln wiirfeln und
dazugeben. Mit Salz abschmecken.

Die Kartoffelscheiben und die
Schnibbelbohnen in eine mit Butter
ausgestrichene Auflaufform
abwechselnd, mit Zugabe der
SahnesoBe, schichten.

Den Auflauf mit dem geriebenen Kdse
bestreuen und ca. 20 Minuten

bei 150 °C im Backofen goldgelb
backen.

Zutaten fiir

4 Personen:

300 g Schnibbel-
bohnen (Stangen-
bohnen mit
Schrdgschnitt)

1 kg Pell-
kartoffeln

500 ml

siiBe Sahne

150 g Feta

150 g geriebener
Kase

2 Zwiebeln

3 EL Bohnenkraut
Salz

21



Zutaten:

500 g
Weizenmehl

2 EL Honig
40 g Hefe
/81 Wein

1 EL zerriebenes
Lorbeerblatt

1 EL gemahlener
Anis

40 g Butter

1Ei

10-12 Lorbeer-
blatter

22

Lorbeer

.Romische Lorbeerbrotchen"

Aus dem Kochbuch des ,Apicius"
Zubereitung:

Mehl in eine Schiissel geben.

In die Mitte eine Mulde driicken,
die Hefe reinbraseln und mit Honig
und lauwarmem Wein verriihren.
Ca. 20 Minuten gehen lassen.

Restliche Zutaten hinzufiigen und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig an einem warmen Ort zugedeckt
30 Minuten gehen lassen, bis er die
doppelte Grofe erreicht hat.

Nun den Teig abermals durchkneten
und mit bemehlten Hdanden 10-12
kleine Brotchen formen und oben
einritzen. Die Brotchen
jeweils auf ein
Lorbeerblatt
legen.

Auf Backpapier
im Backofen

ca. 20 Minuten
bei 180 °C backen.



Thymian
Thymian-Hustensirup

50 g getrockneten Thymian
mit 1/2 | Wasser 10 Min. leicht
kochen lassen. Filtern, dann
auf kleiner Flamme mit

250 g Kandis zu einem Sirup kochen.

Bei Erkdltungen mehrmals tdglich
einen Teeloffel davon einnehmen.

Thymian-Gesichtsdampfbad

Anwendung bei unreiner Haut.
Wirkt reinigend und desinfizierend.

Frischen oder getrockneten Thymian
in einer Schiissel mit kochendem
Wasser lberbriihen und ca. 10
Minuten mit einem Frotteehandtuch
liber dem Kopf die dtherischen
Ddmpfe wirken lassen. Den
abgekiihlten Aufguss abseihen, ein
Tuch damit trdnken und dieses
zusdtzlich aufs Gesicht legen.

23
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