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DIE BESTEN SALAT-
PFLANZEN IM REVIER

Darfs knackiges Griinzeug nach
erfolgreicher Morgenpirsch zum kurz
gebratenen Filet sein? In dieser
Jahreszeit kein Problem! Jetzt sprieft im
Revier eine umwerfende Palette an
leckeren Salatzutaten. Nicht fiir alle muss
man sich biicken. Auch einige
Baumbladtter sind so zart und aromatisch,
dass sie geniale Fitmacher ergeben.

Marion Wick
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Auf Nasenhdéhe geht's los: Die sehr
jungen, hellgriinen Blatter von Buchen
sind mild, zart und schmecken wie
kraftiger Kopfsalat. Ihr solltet sie ernten,
solange die Mittelrippe noch nicht total
zah ist. Auch die noch bronzefarbenen
Blatter des Bergahorns sind sehr
schmackhaft, aber ein bisschen kraftiger,
etwa wie Endiviensalat mit einem Hauch
Ahornsirup. Buchen- und Ahornblatter
entwickeln mit zunehmender Reife
Stoffe, die sie ungeniefbar machen und
Ubelkeit hervorrufen kénnen. Blatter,
die bereits bitter schmecken, also nicht
mehr pflicken.

Ganz anders die Birke! lhre jungen
zarten Blatter geben ein kraftig-harziges
Aroma an den Salat und sollten mapvoll
verwendet werden. Sie werden aber
auch spater nicht ungenief3bar und
kénnen dann als Gewdlrz benutzt werden.
Generell solltet ihr alle Baumblatter zum
Rohgenuss in feine Streifen schneiden
und mit anderen Salatkrautern oder
gekauften Salatsorten mischen.

Waldsabat

fiir 4 Personen

2  Handvoll Buchen- und
Bergahornblétter, in feine Streifen
geschnitten

1 Handvoll Bérlauchbléatter (oder Bergahorn
Bliiten)

*  wenige sehr junge Birkenblatter

2 Kopfe Romanasalat, in Streifen
geschnitten

200 g Joghurt

e  Saft einer Orange
2 EL Ahornsirup

e  Salz, Pfeffer

Joghurt, Orangensaft,

Ahornsirup, Pfeffer und SRS
Salz zu einem Dressing - ‘;g A
verriihren und mit den > z%f 5 §
Blattern vermischen 4 f_,__;"'-i \
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Auf dem Boden im Wald findet ihr jetzt Barlauch.
Die jungen Blatter schmecken kraftig nach
Zwiebeln und Knoblauch, etwa wie knoblauchige
Frihlingszwiebeln. Spater erscheinen ihre weiffen
Sternchenbliten. Dann schmecken die Blatter
nicht mehr, aber dafiir sind die Bliten ziemlich
lecker - weniger stark im Aroma, dafir mit einer
sanften Honignote.

Ebenfalls

honigsup sind auch
die Bliten des
Waldmeisters.
Die aromatischen
Blatter sind
zwar nicht fur
Salate geeignet,
aber von den Bliten
kann man gut welche
verwenden.

Auf Lichtungen und am Waldrand wachst
den ganzen Sommer Knoblauchrauke.

Ihre Blatter haben im Friihling ebenfalls

ein schwungvolles Knoblaucharoma, im
Hintergrund jedoch auch eine Kressenote.
Sie werden niemals bitter oder allzu hart und
sind deswegen zusammen mit Sauerampfer
das ,Wildkrdautersalat-Anfdanger-Kraut”
Uberhaupt.

Sauerlich und
zart sind auch
die Blatter des
Waldsauerklees,
der wiederum
an Waldwegen
und Lichtungen

wachst. Die Sauerampfer wachst nicht im Wald, eher
kleinen Blattchen an gut besonnten Wegrandern. Die zarten,
sind allerdings sduerlichen Blatter erntet ihr am besten, bevor
etwas mihsam zu  der Blitenstdngel herauswachst. Blihender
sammeln. Sauerampfer wird fest und faserig.
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Zarte Brennnesselblattchen schmecken ein bisschen wie Spinat, haben aber
diese unangenehmen Harchen. Deswegen sollten die frischen Blatter in einem
Sieb mit heifen Wasser Gbergossen werden, bis sie schlapp werden. Dann
brennen und kratzen sie nicht mehr.

Fower-ly/¥isalat

fiir 4 Personen

2  Handvoll iberbriihte Brennnesselblétter
1  Handvoll Léwenzahnblétter, in sehr feine Streifen geschnitten
2 Handvoll Sauerampferblatter
1  EL Birkenblétter, feingeschnitten
1  Handvoll Birlauchblétter oder Frihlingszwiebeln
2 EL Wildschinkenwiirfel, in Ol gebraten
e  Saft einer Zitrone
1  EL Tannenhonig
e Salz

Zitronensaft mit Salz sowie Honig verriihren und mit den
Blattern vermengen. In eine Schiissel geben und mit den
heiBen, gebratenen Schinkenwiirfeln und etwas Ol

aus der Pfanne lberstreuen. Sofort servieren. /
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VAKUUMVERPACKUNG

<

LANDIG

Profiprodukte fiir
die Wildkammer

LU 4500°

« fiir 2 x Rehwild oder
1 x Schwarzwild bis 85 kg

o Temp.: -5 bis +16 °C

 Schweillwanne gratis
Besonders sparsam!
Mit LaPlus Umluft-
kiihlung + Turbosystem.
MaRe: (HxBXT) in mm
AuRen 1920 x 600 x 670
Innen 1695 x 505 x 490

’ o fir
Sonderakt’lo‘ M\tgheder nur
statt 1499 ezt [ stalt 1499.- ezt

Preise in €, inkl. MwSt. / zzgl. Fracht
Optional: AuBen-Rohrbahn: € 49,90

i X' Y 2x Schwarzwid bis 75 kg
(A%« Temp.:-5 bis +16 °C
* Schweiwanne gratis
Das Premium-Modell mit
vollhygienischem, glattem
~ Innenbehélter.
MaRe: (HXBxT) in mm
Auen 2120 x 770 x 750
| Innen 1740x675x 585

Sonderaktion

Statt 1699~ ezt

Preise in €, inkl. MwSt. / zzgl. Fracht
Optional: Mittelbahn & AuBen-Rohrbahn: € 99,90

V.300° Premium 5.tach
Schwﬁ‘ﬁ'

Der 7S
meistver- — Gratis-Set
. & |k, 70 Euro
kaufte Vakuumierer anVakuumbeutel & Rolen
im Jagdbereich, mehr-
fach mit ,Sehr-Gut*
getestet! Pras in €, MKl MwSt

www.la-va.com
www.landig.com

Service-Tel. 07581 / 48959-0
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Zu guter Letzt eignen sich auch einige bekannte g/dt@/(zaﬁat@/o 7?‘““/’(

Wiesenpflanzen perfekt fir den Salat. Blatter und .
Bliiten des Ganseblimchens sind mild und haben ein s~ gl
Aroma, das an Haselnlisse erinnert. 2

Handvoll zarte Bléatter der
Knoblauchrauke

Auch der Lowenzahn schmeckt vor der Bliite = Handvoll Waldsauerkleeb/dtter

als Salatpflanze lecker. Sobald er beim Pfliicken 2 Handvoll Ganseblimchenblatter ( /
weiBen Milchsaft absondert, ist er allerdings kraftig *  Bliiten von Léwenzahn, ) X
bitter, wie das Weif3e vom Chicorée. Die gelben Gédnseblimchen und N
Bliitenzungen kénnt ihr dann aber immer noch Waldmeister .
verwenden. Sie schmecken wie kraftiger Waldhonig. 3  EL Walnussél :

3 EL Zitronensaft - ”

1  EL flissiger Bliitenhonig

e  Salz, Pfeffer

Ol, Zitronensaft, Honig sowie Salz
und Pfeffer verriihren. Blatter der
Knoblauchrauke in Streifen schneiden,
Kleeblatter von harten Sténgeln
befreien. Alle Zutaten mischen und
sofort servieren.

Tipp: Wenn euch ein
reiner Wildkrautersalat
zu stark im Geschmack
ist, konnt ihr zur
Halfte Kopf-, Romana-
oder Feldsalat
dazugeben.
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