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Foto: Uschi Zezelitsch

Uschis Rezept: Aufstrich aus Wiesenschaumkraut und
Blatterteigschnecken

Das Wiesenschaumkraut ist mit der Brunnenkresse verwandt und genauso wie diese
essbar. Es hat einen leicht scharfen, wiirzigen Geschmack. Auf3erdem merkt man auch
die Bitterstoffe und Senféle ziemlich deutlich, wenn man hineinbeif3t. Ich mach das seit
meiner Kindheit jeden Friihling.

Weil meine Eltern friiher fast jedes Wochenende mit uns Pfliick- und Sammel-
Spaziergdnge unternommen haben, habe ich mein Friihjahr weniger in Kalendertage als
in Bliih- und Sammelzeiten bestimmter Pflanzen eingeteilt. Nach den Schneerosen, den
Schneeglockchen, Veilchen und Primeln waren dann die Dotterblumen und das
Wiesenschaumkraut an der Reihe. Die einen fiir die Vase die anderen, essbaren fiir s
Butterbrot. Die jungen Bldtter und Bliiten vom Wiesenschaumkraut schmecken mir in
einem einfachen Aufstrich am besten.

Erst spdter habe ich mich auch fiir die heilende Wirkung — gegen Rheuma und zur
Blutreinigung zum Beispiel - interessiert. Besonders interessant finde ich, dass die Samen
der Wildpflanze besondere Fettsduren enthalten, aus denen ein oxidationsstabiles
Feuchtigkeits-Ol hergestellt wird. Das Vitamin E-reiche Ol legt sich dabei wie ein
wohltuender Schutzfilm liber die Haut, ohne sie abzudichten. Leider hat ein
selbstgemachtes Ol aus den Bliiten bei weitem nicht diese Wirkung.

Zubereitung
Deshalb begeistert das Wiesenschaumkraut bei mir auf dem Friihlingstisch.

Und zwar in Schmetterlingsform. Dazu riihre ich ruck-zuck den vorher erwdhnten
Aufstrich. Blatter und Bliiten fein hacken und mit etwas Lauch, einem Spritzer
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Orangensaft, etwas Senf und Honig, Salz und Pfeffer mit Frischkase verriihren.
Selbstverstandlich wiirde auch fein gewiirfelter Schinken dazu passen.

Damit bestreiche ich jetzt einen Blatter- oder Pizzateig, rolle den Teig von beiden
Seiten ein und schneide 3 cm grofRe Stiicke herunter. Die sehen dann wie
Schmetterlinge aus.

Jetzt miissen sie nur noch fiir 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen gebacken werden.

Mit dem restlichen Aufstrich fiille ich hart gekochte Eier. Den Dotter riihre ich dazu
dem Aufstrich unter.

Wenn die Eier damit gefiillt sind, stecke ich Gurken und Radieschenscheiben als
Fliigel und Soletti als Fiihler dazu - und schon kann ich eine kostliche
Schmetterlingswiese servieren.



