


Lindenblatter-Mehl

ZUTATEN:

Junge, zarte Lindenblitter

SO GEHT’S:
1. Die Blitter griindlich absptilen und trocken tupfen.

2. Auf einem Tuch oder Dérrgerit bei max. 40 °C vollstindig durchtrock-
nen, bis sie rascheln.

3. Ineinem Mixer, einer Kaffeemtihle oder einem Mérser zu feinem Pulver
mahlen.

4. In einem gut verschlossenen Glas trocken lagern.

TIPP: Am besten die zartesten Blitter sammeln. Diese sind mild und fast
stiRlich im Geschmack. Wenn du das Bliattermehl mit deinem normalen
Mehl mischst, bekommst du ein wunderbar weiches, hellgriines Brot.
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