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Festival der Losungen 20.06.2026 in Leutkirch
Rezepte zum Thema Brennnessel von Fabian Weilandt

Brennnessel Pesto

Zutaten: 100 g Brennnessel
50¢g gerostete Pinienkerne
50¢g geriebener Parmesan
3 Zehen Knoblauch
200 ml extra Virgin Olivenol
% Stick Zitrone (Saft und Abrieb)

Meersalz und Pfeffer

Zubereitung: Die gewaschenen Triebspitzen der Brennnessel kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. (So bleibt die Brennnessel auch
noch schon griin)

Anschliefend die Brennnessel gut ausdriicken und mit den restlichen Zutaten in
einem Mixer (nicht zu fein) purieren. Das fertige Pesto in einem Einmachglas mit
etwas Olivendl bedeckt und im Kihlschrank aufbewahrt halt sich bis zu zwei Monate.

Brennnessel Frischkase

Zutaten: 100 g Brennnessel
250¢g Frischkase
50 ml Sahne
50¢g getrocknete Tomaten
2 Zehen Knoblauch
% Stick Zitrone (Saft und Abrieb)

Meersalz und Cayennepfeffer

Zubereitung: Die gewaschenen Triebspitzen der Brennnessel kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. AnschlieRend die Brennnessel gut
ausdricken und klein schneiden. Als nachstes wird die klein geschnittene Brennnessel
zusammen mit Sahne plriert bis man ein richtig schénes griines Plree erhalt.

Die getrockneten Tomaten fein hacken, die Knoblauchzehen ganz fein schneiden.
Am Ende alle Zutaten zusammen in einer Schiissel verriihren.
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Brennnessel Semmelknodel

Zutaten:

Zubereitung:

500 g Knédelbrot (Semmel vom Vortag)
100 g Brennnessel

5 Stiick Eier

500 ml Milch

150 g Zwiebelwirfel

80¢g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Die gewaschenen Triebspitzen der Brennnessel kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. AnschlieRend die Brennnessel gut
ausdriicken und fein hacken. Zwiebelwirfel in Butter glasig anschwitzen.

Milch in einem Topf erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Als nachstes das Knodelbrot in eine Schiissel geben und alle anderen Zutaten,
inklusive der Eier dazugeben. Alles gut miteinander vermengen und kurz durchziehen
lassen. Jetzt kann man die Knédel in gewilinschter GroRRe portionieren und abdrehen.
Zu guter Letzt werden die Knodel in gesalzenem Wasser abgekocht.



