FRISCHKASEBALLCHEN MIT FRUHLINGSKRAUTERN
UND -BLUTEN

Lockstein 1| Biohotel Kurz, Berchtesgaden

BT T T

- - ;
Frischkaseballchen mit knusprigem, selbstgebackenem Brot

Zutaten fiir 4 Personen:

e 10 Blatter Barlauch (oder 1 Knoblauchzehe)

e 1Bund Kerbel

e 3 Stengel Liebstsckel

e 1Bund Schnittlauch

e 400 g Frischkase

o Kristallsalz

e schwarzer Pfeffer

e 10 g gemischte Fruhlingsbliiten je nach Verfugbarkeit: Barlauchblite, Leberbliimchen, weiBe, rote und
gelbe Taubnessel, Ganseblimchen, Kleeblite, Gundelrebe, kriechender Giinsel und was sich sonst an
essbaren Bliten finden.
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Vorbereitung:

Die Krauter waschen, verlesen und trockentupfen. Kerbel, Liebstéckel, Schnittlauch und Bérlauch fein

schneiden. Die Halfte davon mit dem Frischk&se verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bluten verlesen, mit den zurtickbehaltenen geschnittenen Krautern mischen. Mit einem Teeléffel kleine

Portionen vom Frischk&se abstechen, in den Krautern und Bliten walzen und rund formen.

Die Frischkaseballchen mit knusprigem, am besten selbstgebackenem Brot servieren.

TIPP: Selbstverstandlich eignen sich nahezu alle essbaren Kréuter und Bliiten, ob von der Wiese oder aus dem
Garten, fur diese Zubereitung. Im Frihling beginnen die Damen des Biohotel Kurz mit diesem Rezept, spater

im Sommer werden Basilikum, Rauke, Petersilie, Ringelblumenbliten oder Kapuzinerkresse verwendet.

,Ein toller Frischekick fur unsere Geschmackssinne und unser Immunsystem: Unsere Frischkasebéllchen
erhalten viele frische Krauter und handgepfliickte Bliiten und schmecken himmlisch. Wir wiinschen viel SpaB
beim Nachmachen fur zu Hause. Und wer sich verwdhnen lassen mag, kommt zu uns zum Brunch und l3sst

sich viele saisonale Leckereien servieren. Wir freuen uns sehr auf l|hren Besuch!”

Eure Christl und Gabi Kurz vom Lockstein 1 Biohotel Kurz
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