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Rezept
Brunnenkressesalat mit Wildkrautern und Bliiten

Ein Rezept von Brunnenkressesalat mit Wildkrautern und Bllten, am 10.06.2026

Zutaten
200 g Brunnenkresse 1 Handvoll Wildkréduter (z. B. Giersch, Wiesenkerbel,
Brennnesseln)
einige Ganseblimchenbluten 1EL frisch gepresster Zitronensaft
1EL Akazienhonig Salz
Pfeffer 3EL Sonnenblumendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 65 kcal

Zubereitung

1. Die Brunnenkresse waschen und trocken schitteln, die Blatter von den Stielen zupfen. Die Wildkréuter waschen, trocken
schiitteln und grob zerzupfen. Die Gansebliimchen vorsichtig waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Brunnenkresse und Wildkrauter in einer Schiissel mischen.

2. Fiir das Dressing den Zitronensaft mit dem Honig verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Ol kréaftig
unterschlagen. Das Dressing mit den vorbereiteten Salatzutaten mischen und mit den Ganseblimchenbliten bestreut
servieren.
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