Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

»ochmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg“-Gastronom: Wildkriuter-Gasthof
Linde

R

»Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg“- Gastronomen - 25. Jubildum

Wir haben ein ganz besonderes Jahr! Die ,,Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg*“- Gastronomen feiern ihr
25-jahriges Jubilaum und wir stellen euch einige der liber 320 Gastronomen vor.

Heute pradsentieren wir euch den Wildkrauter-Gasthof Linde in Loffingen.

Wildkrauter-Gasthof Linde

Wir haben Herrn Michel MefSmer vom Wildkrauter-Gasthof Linde gebeten, etwas iiber sein Restaurant zu
erzahlen:

"Eine unserer Spezialitaten ist die Zubereitung und das Angebot von kreativen und hausgemachten
vegetarischen Gerichten. Das Fleisch wird zur Beilage. Unsere selbstgepfliickten Wildkrauter spielen in unserer,
auf regional und saisonal ausgerichteten Kiiche eine Hauptrolle. Aber auch Fleischliebhaber kommen bei uns
nicht zu kurz. So bieten wir fast das ganze Jahr Giber Wild aus heimischer Jagd in allen erdenklichen Variationen

an".
Mehr Informationen liber den Gasthof gibt es hier.
AuRerdem gibt es noch ein tolles Video auf YouTube, das ihr hier anschauen kénnt.

Bei Michael MelRmer stehen somit ganzjahrig Produkte aus der Region in Kombination mit Wildkrautern auf der


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/schmeck-den-sueden-baden-wuerttemberg-gastronom-wildkraeuter-gasthof-linde/loeffingen-linde-intro-bild/
https://www.schmeck-den-sueden.de/essengehen/gasthof-linde-2/
https://www.youtube.com/watch?v=0hcliOfwmi8

Speisekarte. Er ist NaturparkWirt mit Leidenschaft und zeigt uns heute einen Wildkrautersalat mit Ziegenkase,
sooo lecker...

Zutaten
Fiir 4 Personen:
Wildkrauter (je nach Verfiigbarkeit und Vorliebe, insgesamt 4 Hande voll):

e Barlauch

¢ Lowenzahn

e Giersch

e Sauerampferbehaartes Schaumkraut
e Knoblauchsrauke
e Schafgarbe

e Weinbergslauch

¢ Huflattich

e Veilchenbliten

e Gansebliimchen

e Brennnesselspitzen
¢ Wilder-Thymian

Salat:
e Blattsalate (nach Wahl, insgesamt 4 Hande voll)
Extra:

e 8 Scheiben Ziegenfrischkase
¢ etwas braunen Rohrzucker

Fiir das Dressing:

e 2 EL weilter Balsamico
e 6 EL Olivenol


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/wildkraeutersalat-mit-karamellisiertem-ziegenkaese-vom-wildkraeuter-gasthof-linde/wildkraeutersalat-mit-ziegenkaese/

1 EL Ednussol

1 EL Wasser
1TL Senf

3 EL Honig

1 TL Rohrzucker
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Wildkrauter vorsichtig unter flieBendem Wasser waschen.

Die Brennnessel-Blatter ebenfalls waschen und in ein grofRes Kiichentuch legen und in der Mitte falten. Nun
vorsichtig die Blatter durchkneten. Dadurch werden die Brennhaare zerstort und die Brennnessel-Blatter
konnen nicht mehr stechen.

Die Wildkrauter anschlieféend in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine groRe Salatschiissel fiillen.
Den Blattsalat ebenfalls griindlich waschen. Gut abtropfen lassen (Tuch oder Schleuder). Nun den Salat zu den
Wildkrautern geben.

Alle Zutaten fiir das Dressing in eine separate kleine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Kurz vor dem Servieren das Dressing liber dem Salat verteilen und gut durchmischen. Danach auf Teller
anrichten.

Den Ziegenkase mit Rohrzucker bestreuen. Anschlielend den Zucker mit einem Brenner karamelisieren. Den
Ziegenkase zum Salat geben.

Tipps von Herrn MeRmer, Wildkrauter-Gasthof Linde:

Sammle Wildkrauter nicht an befahrenen Straften oder Hundelaufzonen. Hier kdnnen Abgase, Keime und
andere Schadstoffe die Krauter verunreinigen.

Verwende bevorzugt die oberen, kleinen Blatter der Brennnessel. Diese sind jlinger und schmecken nicht so
bitter wie die alteren Blatter am unteren Teil der Pflanze.



