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Frahlingswildkrauter in der Kliche

Giersch, Vogelmiere & Co kulinarisch auf der Spur

Wild und késtlich spriel3t es jeden Frihling auf Wiesen und in den Waldern. Es stimmt, 'Das Gute liegt so nah!" und
meistens vor der Haustur. Griine Schatze wie Bérlauch, Giersch, Gundermann, Brennnessel, Schafgarbe und viele
mehr sollten unsere Wertschatzung genief3en und kulinarisch neu entdeckt werden. Seminarb&uerinnen mit der
Zusatzausbildung Krauterpadagogik machen gemeinsam mit den Kursteilnehmenden eine kulinarische
Entdeckungsreise quer durch die Welt der Friihlingskréauter. Neben vielen schmackhaften Rezepten und Kostproben fir
die pikante und stRe Kiiche gibt es wertvolle Tipps fur das Sammeln, Verarbeiten und Aufbewahren.
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