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gesund und robust. Mithe:

Ein Geniel3ergarten

Mit allen Sinnen 7zu Gartnern bedeutet fir Brigitte Buser vor allem
Geduld, sich Zeit zu nehmen, fithlen, schauen und zu beobachten.

Ein einfaches Rezept fur die Gestaltung eines wahren Paradieses.
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GARDENGEMUSS

Rechts: Blick in den
hinteran Tell des Gar-
tens mit dem Pavillon
am See sowle den far-
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Iris barbota und Stau-
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passe mich meinem Ganten an, gehe mit thm dusch die Jah-
respeiten, niche umgekehre* leden Tag, auch im Wineer, spa-
riert sie mindestens ein Mal durch den Garten, um zu sehen,
was s Meues zu entdecken gibt. Einen Liehlingsplatz kenne
sie micht, sie hiilt sich aberall gerne auf. Selbst die Gartenar-
belt ist fiir sie unter diesen Voraussewungen keine Arbeit im
elgentlichen Sinne. Sie brauche das kirperliche Arbeiten zwi-
schen den Blumen als Ausgleich zu thren kreativen Tatighel-
ten: Hier werden Probleme allgemelner Natur neu diberdachi

und nach Losungen geswcht.” Und mit freiem Kopf und new-
en ldeen kann sich die vielseitige Rosenliebhaberin dann ih-
ren Mrojekven widmen: Bacher schreiben, Ganenobjekte mo-
dellieren und wor allem kreative und ausgefallene Finsatz-
mighichkeiten ihrer Lieblingspflanze in der Kiiche auspro-
hieren. Die Ergebnisse kdnnen Besucher in threm Aselier
bewundern und verktstigen. Wahrlich rosige Sinnesfrewden!
Cizrten uerd Ateller strnd fir Besicher getifmet, KonfakHerformustio-
na e Offmongsr siten wrter wanw_enmdorfarter.ch «

Kulinarisches aus dem

[hr Wissen, ihre Erfahrunpgen und Ideen
bietet Brigitte Buser rum Nachkochen:
ROSEN und KRAUTER fur die Kache — kreativ,
ausgefallen und einfach himmlisch lecker,

Fur 4 Personen:

4 Hilthnchenbnestfiets,

1 EL Senf, 1 EL Rosen-
bliitengelee, 1 EL Rosen-
blatenlikor, feimes
Meersalr, Rosenpaprika,
weellher Peffar aus der
Miihda, 2 EL Dasteldl,
elnen Schuss Rosen-
bliitentikor, 250 ml 3ahne,
etwas Rosenhydrolat
[Roservwasser)

HUHMCHEMBRUST AN ROSEMRAHMSALCE
Zuberettung: Rosengeles, Senf, Rosenlikor,
Meersalz, Rosenpaprika und Pleffer zu etner
Marinade anrihren. Dhe Hithnchenbnstilets in
der Marinade ca. eine Stunde marinleren.

Disteddl In der Bratpfanne erhitzen und die
Huhnchenbrustiilets beldseitig anbraten.

Hitze reduzieren und die Fllets ca. 6-8 Mimsten
fertig garen. Die Fllets aws der Pfanne nehmean
und warm stellen. Den Bratenfond mit dem
Likdr abddschen, die Sahne hinzufiigen und
atwas einkochen. Mit Salz, Pleffer, Rosenpapr-
ka und Rosemwasserkonrentrat abschmecken.
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TACLIATELLE MIT ROSENBLUTENSTREIFEN
For 4 Personen:

300 g Taghatelle, 3 | Salawasser,

215 g Butter, Rosenblitenblatter

Tubereitung: An den Rosenblitenblittem den
wellben Ansatz mit elner Kichenschera entfer-
nen, da dieser bitter sein kann. Die Biitenblat-
ter In felne Streffen schnetden.

Die Tagliatelle nach Viorschrift Im Salowasser ko-
chen, In einem Sieb abtropfen lassen wnd an-
schifeBend kurz in der Butter schwenken.

Die Blirtenstratfen unter die Mudeln heben und
musammen mit dem Fletsch sofort annchten.
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ROSEMKIR

Pro Person: 1dl trockener Sekt, 10 ml Rosenblatensirup
Zuberettung: Den Sirup in die Glaser fiillen und mit dem
qgut gekuhlten Sekt auffillen. Sofort senderen.

ROSEMBLUTENSIRUP

120 g Rosenbliutenblatter, vorzugswelse ‘Rose de
Rescht’ oder Rosa rugoso ‘Hansa®

500 mi'Wasser, 1 kg Zucker, V2 TL Zitronensaurs
Zubereltung: An den Duftrosenblutenblattern den wellen
Anzatz mit elner Kichenschere entfernen, da dieser bitter
seim kann. Die Halfte dier Blotenbiatter zugedeckt in einem
Chromstahhtopf aufkochen wnd 30 Minuten zlehen lassan.
Absslhen. Die andene Halite der Rosenbliten mit dem Swd
rugedeckt aufkochen und mochmals 30 Minuten ziehen
lassen, danach ebenfalls absethen.

Sud mit dem Zucker und der Zitronensawrs aufkochen und

den Sirup sofort In ausgekochte Faschen abfillen und gut
verschiiefen. Dunkeal und kithl aufbewahren. Angebroche-
ne Flaschen Im Eihischrank aufbewahren.

Dia 365 schansien
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ROSEN-PFIRSICHTORTE

1 Schokoladenbiskuttboden von ca. 22 cm

1 Glas Rosen-Pfirskchkonfrtiire, 1 Schuss Rosenliktr nach
Belbeben, 50 mil Wasser, 3-4 Pirsiche, Saft alner halben
fitrone, 1 EL Rosenhydrolat (Rosermwasser) verdunnt

1 zu 1 mitt VWasser oder eln Glaschen Rosenlikdr, 500 mi
Sahne, 150 g Schokoladenspans

Lubereftung: e Pirsiche schalen, halbleren und das
Fruchtfletsch in sehr feine Schnitze tellen. Zironensaft, Ro-
senhydrolat oder Rosenlikdr mischen und die Phrsich-
schnitze darin eine Stunde marnieren. e Konfitire mit
dem Wasser in elnem Chromstahltopd erhitzen, nach Be-
lieben den Rosenltkar hinoufigen. Die Sauce anschiiebend
durch aln Skeb strelchen. Die Sahne stelf schilagen.

Dhen untersten Teil des Bskultsbodens mit 172 der Plirsich-
satce bestreichen. e Halfte der Plirsichschnitze sowie ¥
der Sahne darauf vertetlen_ Machsten Boden aufsetzen und
den Vorgang wiederholen bis der letrte Boden aufliegt
e sem mit der restiichen Pirsichsauce bestreichen, Mit der
restlichen Sahne die (berflache und dan Rand bestralchen
und mit Schokoladenspanen verriaren,

Unser Buchtipp:

Die 365 schonsten Krjuter, Blaten und Rosen:
Ao Freude urd Furem sinvoiien Moteen bletet dos bef DVA neu er-
schierene Buch i 765 schifnsten Kriuter, Bidter und fosen® Srigitte
Buser telll thren reichen fﬂ'ﬂ.ﬂl’l.mmﬂtf £ 'vt'rm'l?dung von Krdutern
wndl Badten I Kiche, Welnessberefch umd Garten mit den fesern. Die
trumnGTen Alter der Flographin CRMSED Srand machen Meses Werk
2 eiem Augenschmaus i 005 goare Jahe 752 Seffen, 29,95 Fum.
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