Lowenzalhn-Kapern

Zutaten

200 ml geschlossene Léwenzahnknospen (locker gefiillt im Messbecher)
100 ml Essig, z. B. Apfelessig

2 schwarze Pfefferkérner

1 Prise Salz

Zubereitung

Lowenzahnknospen mit Wasser sorgfiltig absptilen. Essig mit dem Salz und den Pfefferkérnern
aufkochen, die Lowenzahnknospen hinzufiigen und kurz mitkochen. Anschliessend das Kochgut
sofort in vorbereitete Glaser abfiillen. Gut verschliessen.

Auch Gansebliimchenknospen und Kapuzinerkresseknospen kdénnen so eingelegt werden.

Rezept aus «Die 365 schonsten Krauter, Bliiten und Rosen, Christa Brand und Brigitte Buser»

Die Lowenzahnknospen mit Mozzarellaperlen und geschnittenen Radischen mischen und auf griinem
Salat, z. B. Rucola, Lowenzahnblatter, Eichblattsalat anrichten. Den Salat mit Ganseblimchen
dekorieren.
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