Forderkreis

Kapuzinerkresse

Farbe ins Essen!

Bluten, Blatter und Samen der Kapuzinerkresse sind
essbar und erinnern mit ihnrem leicht pfeffrigen
Geschmack an Wasserkresse. Die in Essig eingelegten
Knospen werden auch als ,falsche Kapern* oder
~Kapernersatz“ bezeichnet.

Rezepte

Kapuzinerkressebutter

Eine Handvoll Blaten fur 10 min in eine Schissel mit
Salzwasser legen und zusammen mit 3 Blattern der
Kapuzinerkresse kleinschneiden. 250 g weiche Butter
cremig rdhren, salzen und die Bluten und Blatter
unterrihren. Mithilfe von Alufolie zu einer Wurst rollen,
kiihlen und in Scheiben schneiden. Passt zu hellem
Fleisch und Fisch.

Wussten Sie, dass ...

... die Kapuzinerkresse aus Peru stammt? Nachdem sie von
einem Hollander 1684 nach Europa gebracht wurde, wurde
sie in Klostergarten als Mittel gegen Skorbut angepflanzt.

Essig aus Kapuzinerkresse

250 g Blatter kleinschneiden und zusammen mit 4 Bliten
in 1 | weil3en Branntweinessig geben. Verschlie3en und
4-5 Wochen stehen lassen, danach absieben und den
Essig kuhl aufbewahren.

Wussten Sie, dass ...
... Kapuzinerkresse nicht getrocknet werden kann? Sie muss
frisch verzehrt werden. Beispielsweise alle Salate kdnnen mit
den Bluten und Blattern dekoriert werden.



Kapernersatz

Blutenknospen und Frichte flr eine Nacht in grobes Salz
einlegen. Absieben und in ein Glas mit Estragon,
Thymian, Lorbeer, Knoblauch und Pfeffer legen. Mit
heilem Essig Uubergielen und das Glas fest
verschlielRen. Nach 2 Monaten kann der Inhalt flr Salat
und Saucen fur Fleisch und Fisch verwendet werden.

Rucolasalat mit Kapuzinerkresse

Eine Handvoll Blatter der Kapuzinerkresse und

200 g Rucola waschen und in Streifen schneiden. Auf
einem Teller mit Mozzarella, Tomaten, Salz, Pfeffer,
Olivendl und Balsamico-Essig oder Zitronensaft
anrichten. Mit Bluten der Kapuzinerkresse dekorieren.

Wussten Sie, dass ...

... die Kapuzinerkresse angeblich verschiedene Schéadlinge
anzieht und so von anderen Gartenpflanzen fernhalt?

Dekoratives Gelee

Gelee aus Apfeln, Birnen oder Quitten kochen.

10 min vor Kochende eine entsprechende Anzahl
Kapuzinerkresse-Bliiten als Dekoration hinzugeben.
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