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2. Auflage


Uwe Kolter




Vorwort

Der Giersch ist bei Gärtnern und Landwirten das wohl am
meisten gehasste Unkraut. Er verbreitet sich sehr stark und gilt
als quasi nicht bekämpfbar, denn das weit verzweigte Wurzelsystem
reicht bis in etwa zwei Spatenstiche Tiefe. Und selbst kleine
übersehene Wurzelstücke können wieder austreiben. Die meisten
Menschen würden ihn in ihrem Garten gern ausrotten, ohne zu wissen
dass der Giersch hervorragend schmeckt und dazu noch sehr gesund
ist.



Also: Nicht bekämpfen, sondern essen.



Er braucht nicht gesät, gehegt und gepflegt, und nicht gegossen
werden. Er muss einfach nur geerntet werden.



Ich musste mich damals regelrecht überwinden, meinen ersten selbst
gesammelten Giersch zu essen. Heute bin ich von dieser Wildpflanze
richtig begeistert und möchte sie nicht mehr missen.



Haben auch Sie den Mut und probieren Sie den Giersch. Fangen Sie am
Besten mit einem leicht nachzumachendem Rezept an und verwenden Sie
anfangs nur sehr junge Blätter. So werden auch Sie den Giersch
lieben.




Omelett mit
Giersch

[image: ]



Zutaten:



2 Handvoll Giersch

6 Eier

3 EL Milch

etwas Schnittlauch

Rapsöl

Salz

Pfeffer



Zubereitung:



Den Giersch klein schneiden.

Eier mit Milch verquirlen. den Giersch dazu geben und in einer
Pfanne backen.

Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.

Zum Servieren Schnittlauchröllchen darüber streuen.


 Dazu passt hervorragend ein kräftiges Bauernbrot mit Butter.
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