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Gittis grüne Soße:

Die grüne Soße ist ein traditionelles hessisches Gericht, das in der Fastenzeit, besonders zum Gründonnerstag, zur Frühjahrskur bereitet wird.
Grüne Soße ist nicht nur eines meiner Leibgerichte, sondern war auch eines der berühmtesten Söhne Hessens: Johann Wolfgang von Goethes.
Es gibt einige Varianten mit unterschiedlichen Kräuter-Zutaten, derer es meistens sieben sind.
Mir ist die Anzahl der Kräuter egal, in meine Kreation kommt alles rein, was im und um den Kräutergarten herum bereits grünt und lecker schmeckt, besonders die um diese Zeit am köstlichsten Wildkräuter.
Es gibt Varianten mit Mayonnaise. Ich nehme der Einfachheit halber Creme fraiche. Zudem gibt es mittlerweile adäquate vegane Produkte, wie z-B Creme fit aus Soja, welche m. E. ebenso gut passen und schmecken.

Auf Bild 1 sind folgende bereits gründlich gewaschene Kräuter zu sehen:
· Giersch (Aegopodium podagraria)
· Vogelmiere (Stellaria media)
· Gundermann (Glechoma hederacea)
· Schafgarbe (Achillea millefolium)
· Spitzwegerich (Plantago media)
· Sauerampfer (Rumex acetosa)
· Meerrettichkraut (rmoracia rusticana)
· Pimpinell (Sanguisorba minor)
· Zitronenmelisse (Melissa officinalis)
· Staudenfenchelkraut (Foeniculum vulgare)
· Ysop (Hyssopus offininalis)
· Liebstöckel (Levisticum officinale)
· Estragon (Artemisia dracunculus)
· Oregano (Origanum vulgare)
· Schnittlauch (Allium schoenoprasum)
· Zwiebellauch ( Allium fistulosum )
· Primelblüten (Primula vulgaris)
Leider hatte ich heute frische Beinwellblätter (Symphytum officinale)vergessen, die vorerst den Borretsche (Borago officinalis) ersetzen müssen, bis dieser groß genug ist. Es hat aber auch ohne sehr gut geschmeckt.

Auf Bild 2 ist zu sehen, dass ich alle Kräuter, außer die süßen Primelblüten mit einem scharfen Kochmesser sehr fein gehackt habe.
Die Zutaten auf Bild 3: braunes Korianderpulver, ein wenig frisch geriebener Pfeffer und Bio-Kräutersalz gebe ich zur Creme fraiche und den gehackten Kräutern hinzu.

Gut durchgerührt, wie auf Bild 4, schmeckt die fertige grüne Soße am besten zu Pellkartoffeln und hartgekochten Eiern. Alternativ sind frisches Brot oder gebackene Auberginenscheiben zu empfehlen.
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Guten Appetit und wohl bekomm´s!
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