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Der Löwenzahn heißt auch 

Taraxacum dens leonis, 

Taraxacum vulgare, 

Leodonton officinale. Der 

Gemeine Löwenzahn ist 

der bekannteste Vertreter 

aus der Familie. Er ist als 

Butterblume, Pusteblume 

oder Pferdeblume bekannt.  

Löwenzahn
Taraxacu

m war ursprünglich in den gemäßigten Breiten Eurasiens heimisch.

Mit der Zeit hat sich die Pflanze auch auf der nördlichen Halbkugel weit verbreitet.

Der Gattungsname Taraxacu
m leitet sich vom griechischen »taraxis« (Entzündung) ab.

Das lässt auf die Verwendung als Heilpflanze schließen.

Die gelben Blüten lassen sich zu einem honig- 

ähnlichen Sirup verarbeiten. Die jungen Blätter 

kann man als Salat oder gesunde Beigabe zu 

Smoothies genießen. Auch für Frühjahrskuren 

eignen sich die jungen Blätter – in Form von 

Presssaft. Die Wurzeln werden im Herbst ge- 

erntet. Gehackt, geröstet und aufgegossen beru-

higen sie Nerven und Magen. 

Der Löwenzahn 

gehört zu den 

Ruderalpflanzen 

und siedelt sich 

schnell selbst an – 

auf Brachflächen, 

in Schutthalden, 

Mauerritzen und 

Gärten. Auch im Ge- 

birge fühlt er sich bis 

auf 2.800 m. ü. M. 

wohl. Häufig wird 

er völlig zu Un-

recht als Unkraut 

bezeichnet. Der 

Löwenzahn mag 

sonnige Standorte 

sowie einen humus- 

reichen Boden.

Er ist pflegeleicht 

und gedeiht ohne 

großes Zutun. 

Die Hauptblütezeit ist 

von April bis Mai. Blätter 

erntet man im Frühjahr, 

wenn sie noch frisch und 

jung sind. Die Blüten, 

sobald sie gelb blühen. Im 

Herbst kann man sich der 

Wurzeln bedienen. 

GESCHMACK

Die frischen, jungen

Blätter schmecken

leicht bitter. 
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Löwenzahn hat appetitan- 

regende Eigenschaften. Er 

wird in der Volksheilkunde 

auch als leichtes Abführ- 

mittel, bei Diabetes, bei 

rheumatischen Erkrankun- 

gen und Ekzemen einge- 

setzt.

Verwendung

    in
 der Küche ...

Unser

Rezept fü
r einen

leckeren Löwenzahn-

blütensirup finden

Sie unter:

www.wiener-zucker.at
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1 großer Apfel (oder 2 kleinere Äpfel)1 Banane
2 EL geschälte Haselnüsse125 ml Milch

100 g Naturjoghurt
2 EL Wiener Staubzucker2–3 Eiswürfel

1/4 TL gemahlener Zimt

Zimt zum Verfeinern

Äpfel waschen, vom Kerngehäuse befreien und achteln. Banane schälen und halbieren. Alle Zutaten in einen Mixer geben und cremig pürieren. Mit etwas Zimt verfeinern.

Vanillesauce
500 ml Milch, 2 Pkg. Vanillezucker, Mark einer Vanilleschote, 2 Eidotter, 7 g Maisstärke

Wuchteln
250 ml lauwarme Milch, 2 Pkg. Germ (42 g pro Würfel Germ), 520 g Mehl, 2 Eier, 130 g flüssige Butter, 75 g Wiener Puderzucker, 1/2 Mark einer Vanilleschote, 150 g Marillenmarmelade

Vanillesauce: Milch mit Vanillezucker und Vanille- mark unter mäßiger Hitze aufkochen, vom Herd nehmen und auskühlen lassen. Ein paar Schöp-fer Milch entnehmen. Eidotter und Maisstärke gleichmäßig darin einrühren und zur restlichen Milch geben. Nochmals ca. 5 Minuten unter Rühren köcheln lassen. Wuchteln: Milch mit Germ verrühren. Mehl in eine Schüssel geben und eine Mulde hinein- drücken. Die Milch-Germ-Mischung, Eier, 100 g Butter, Puderzucker, Vanillemark hinzufügen und zu einem Teig kneten. Zudecken und an einem warmen Ort für etwa eine halbe Stunde gehen lassen (bis er ungefähr doppelt so groß ist). Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche einen halben Zentimeter dick ausrollen, Kreise ausstechen, mit je einem Teelöffel Marmelade füllen und die Enden zusammenfügen. Mit dieser Seite nach unten in eine gebutterte Auflaufform setzen und nochmals für eine halbe Stunde gehen lassen. Mit der restlichen Butter bestreichen und im vorge-heizten Backrohr bei 175 °C ungefähr 40 Minuten backen. Die heißen Wuchteln mit Wiener Staub-zucker bestreuen und mit Vanillesauce servieren.

G L A S

1

L E I C H T
Z U B E R E I T U N G

10 Min.

G´sunda Åpflstrudl im Glasl 

Wuchteln mit Vanillesauce 

90 g Schokolade
75 g zimmerwarme Butter75 g Wiener Bio Kristallzucker1 Pkg. Vanillezucker 

2 Eier (Größe M)
100 g Mehl, 25 g Maisstärke1 Prise Salz, 1 gestrichener TL Backpulver5 EL Schlagobers

1 Schuss Rum
120 g Marillenmarmelade200 g Schokoladenglasur

22 Cake-Pop-StäbchenButter und Backpapier für die Form
Schokolade über einem warmen Wasserbad schmelzen. Butter mit Bio Kristallzucker und Vanillezucker aufschlagen und die geschmol-zene Schokolade unterheben. Anschließend Eier so lange einrühren, bis ein gebundener Teig entsteht. Mehl, Maisstärke, Salz und Backpulver unterheben. Die Masse mit Schlagobers und Rum verfeinern. Den Teig in eine runde oder eckige Backform füllen und für 45 Minuten bei 175 °C backen. Nadelprobe machen: Bleibt nichts mehr an der Nadel kleben, ist die Masse fertig gebacken.Masse auskühlen lassen, in einer Schüssel zerbröseln und mit Marillenmarmelade vermischen. Mehrere Stunden gekühlt ziehen lassen. Aus der Masse Kugeln formen, 30 Minuten kühlen, auf Stäbchen spießen und in Schokoladenglasur tauchen. Die glasierten Cake-Pops auf Backpapier trocknen lassen.
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 Sacher Tort’n am Steckerl

M I T T E L
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150 Min.PORTION EN

135 Min.

Aufgrund ihres Aromas eignen sich Tafeläpfel wie der Golden Delicious,Jonagold oder Red Delicious besonders gut für den »Åpflstrudl im Glasl«.

Tipp:








