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Unkraut essen, statt
es zu verdammen

Ja, ja—wie sagt man so schon:
Unkraut nennt man eine Pflanze,
deren wahre Wirkung man noch
nicht entdeckt hat. Die lieben
Ex-Unkrauter —jetzt aufgestiegen
zu Heil- und Beikrautern, haben
es beinahe geschafft, aber nur
beinahe. Namlich, dass sie durch
ihre wohltuende Wirkung Aner-
kennung bekommen und dass
sie nicht mehr das Hassobjekt im
Garten sind. Die Steigerung liegt
natiirlich in ihrer Verwendung,
denn die Gesundheit wird es uns
danken. So ist die Brennessel ist
reich an Vitamin C, Eisen und
vielen weiteren Nahrstoffen. Auch
die viel beldchelte Vogelmiere
stellt Selen und ebenso Eisen und
Kieselsdure zur Verfligung. Spitz-
wegerich, Sauerampfer und den
verhassten Giersch, kann man
unter Salate mischen. Herrlich
sind meine griinen Suppen, bei
denen ich immer erst im nach-
hinein preisgebe, was ich alles
puriert habe. Geben Sie Threr
Gesundheit Nahrstoffe aus der
Natur in Form von Heilkrautern!
Suppenrezept: Zwiebel anschwit-
zen, mit Gemusebriihe und zwei
Kartoffeln aufkochen. Wenn die
Suppe heif3 ist, die Krauter wie
Brennessel, LOwenzahn, Giersch,
Liebstockl und noch viele mehr
dazugeben, kurz mitkochen,
purieren, mit Salz, Pfeffer und
Schlagobers (vegan: Mandelmus)
abrunden.

Guten Appetit!
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