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PROJEKTKURZBESCHREIBUNG

Jahrelang habe ich in der Spitzengastronomie im In- und Ausland gearbeitet und so
war es flir mich selbstverstandlich mich mit Rezepten zu beschaftigen, die entweder
Thymian enthalten oder Thymian vertragen. So entstand die Idee einer
Rezeptsammlung mit Gerichten in denen Thymian eine Rolle spielt. Angedacht ist,
diese Rezepte entweder in einem Folder zusammen zu fassen oder ein Rezepthelft
daraus zu entwickeln.
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ANHANG / LINKS

Ausziige aus der Rezeptbroschiire (erhéltlich bei Herrn Amar):

THYMIANREZEPTE

THYMIAN

Der Thymian (Thymus vulgaris) baw. Wildthymian
(Quendel)(Thyrmus serpylium) gehirt zur Familie der
Lippenblitler (Lamiaceae) und zdhlt zu den &ltesten
Kiichen- und Heilkrdutern.

Seine wertvollen Inhaltsstoffe und die vielseitige
Verwendung machen ihn deshalb in der Kiiche
unentbehrlich. Bereitsin sumerischer Keilschrift
wurden erste schriftliche Hinweise auf den Anbau und
die Nutzung des Thymians festgehalten und sogar
Hippokrates kannte bereits die Wirkung des Thymians
bei Atemwegserkrankungen.

Weiters ist er ein wichtiger Bestandteil der
Hildegardmedizin und auch Paracelsus verschrieb ihn
als starkendes, belebendes Mittel bei
Mervenschwiche.

Bevorzugt verwendet man Knospen, Bliiten und
Blatter entweder frisch oder getrocknet.

Nicht nur dass Thymian wunderbar mit anderen
mediterranen Gewdiirzen harmoniert, passt er auch
hervorragend zu Gemilsen wie Zucchini, Auberginen,
Tomaten oder Brot und Pizza, auch bei Schalentieren
und Fischen kann er fein dosiert angewendet werden.
Bei Pilz-, Lamm- oder Wildgerichten ist er eine
unverzichtbare Beigabe, ja und sogar fiir StiRspeisen,
vor allem Eis-, Milch- und Friichtedesserts l3sst er sich
verwenden.
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Inhaltsverzeichnis Erdoptebiratantoahed
seite £00 g mehlige Erddpfel, in der Schale gekocht, geschalt und

Vi . durch die Erdapfelpresse gedrickt mit
Yoressen: 2Dotter, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem Erdapfelteig kneten.
Broccoliroulade mit Tomatenmarmelade 4
Eingelegte Pilze 5 mﬂﬂndw 120 ¢ fein geriebenen e o

= " und 70 ¢ gemischte Kiichen: (Oregano, Thymian,
Erdapfelkrautertascherl 3 Salbei, Kerbel, /) oder Wildkciuter (Quendel, Dost, Salbei,
Flammkuchen 7 Vogelmiere, Gundermann,/) zu einer glatten Masse verrihren.
Krauterpalatschinken 8 5 y —_ P -

A Den Teig auf einer gut ten A ache % cm
Tfnpfenr?\noll . 9 ausrollen, Scheiben ausstechen (glatt, ca. 10 cm Durchmesser),
Ziegenkdseknddel 10 die Rénder der Scheiben mit einem yersprudelten Ei bestreichen

inder Mitte einen TL Kase-Krduterfallung geben und dann
Hauptgerichte: zusammenklappen und die Rinder leicht andricken. In einer
Gefiilltes Hihnerbristchen mit Sesam 11 :33;‘::“:‘:‘: W{ ; K;:de‘d‘:gt“- z‘“f'"“te“
" s i au en, auf einem enkrepp ropi assen
Hihnerbriistchen aus dem Rémertopf 12 und 2 elnem gemischten Salat als , Bellaga” sarvieren.
Kalbsrickenmedaillons gratiniert 13
Lammrickenfilet in der Kra uterkruste 14
Lasagne vegetarisch 15
Pasta mit Pancetta 16
Rehriickenmedaillon Lasagne 17
Wildbraten einmal anders 18
Gemiserago(t 19
Desserts:
Joghurt-Thymian-Creme mit Marillen 20
Marillenparfait mit Zitronen-Thymian-Sauce 21
Thymian-Zitronen-Eis 22

Topfen -Thymian-Orangen-Creme 23




