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Die medizinische Wirkung des Klatsch-
mohns – Papaver rhoeas wurde vor allem 
im Mittelalter recht stark überschätzt. 
Dies vor allem wegen seiner botanischen 
Verwandtschaft mit dem Schlafmohn – Pa-
paver somniferum, aus welchem das Opium 
gewonnen wird.

�'�D���V�L�F�K���G�L�H�V�H���3�e�D�Q�]�H�Q���G�R�F�K���D�X�F�K���¦�K�Q�H�O�Q����
kann es immer wieder einmal zu Verwechs-
lungen kommen. Eine gewisse Vorsicht ist 
hier also sicher angebracht.

Die roten Klatschmohnblüten werden hin 
und wieder auch als Farbstoff in Arzneien 
verwendet. Die Eigenschaften des Klatsch-
mohns werden in der Literatur als beruhi-
�J�H�Q�G�����V�F�K�P�H�U�]�V�W�L�O�O�H�Q�G�����V�R�Z�L�H���N�U�D�P�S�e�¸�V�H�Q�G��
beschrieben.

Die Samen des Klatschmohns sind gemah-
len oder ganz in Broten, Mohnbrötli und 
sonst noch allerlei Gebäck enthalten. Man 
verwendet sie zudem für gewürzte Fleisch-
gerichte, Salatdressings und zum Garnieren.

WARNHINWEIS: Alle Teile des Klatschmohns 
sind mit Ausnahme der Samen beim Verzehr 
giftig!

Verwendung 
in der Natur
heilkunde

Verwendung in  
der Küche

03



EGK-Gesundheitskasse
Brislachstrasse 2, 4242 Laufen
T 061 765 51 11, F 061 765 51 12
info@egk.ch, www.egk.ch

EGK Newsletter
Juli 2015

MohnZitronenTiramisu

Zutaten
 4 EL Mohnsamen
 4 Mohnblüten
 12 – 16 Stk. Löffelbisquits
 250 g Ricotta
 250 g Mascarpone
 40 g Puderzucker
 2 Bio-Zitronen Saft und Schale
 1 Zitrone Saft
 ½ dl Wasser
 2 EL Rum

Die Mohnsamen in eine erhitze Bratpfanne, 
ohne die Zugabe von Öl, geben und kurz rös-
ten. Auskühlen lassen. Ricotta, Mascarpone, 
Puderzucker, Saft und Schale der Zitronen 
und Mohnsamen in eine Schüssel geben. 
Gut vermischen. Saft der Zitrone, Wasser 
und Rum in einen Messbecher geben.  
4 Portionenschalen oder Gläser bereitstel-
len. Zuerst eine Lage Löffelbisquits in die 
Schalen geben. Diese mit dem Zitronen-
Rumwasser tränken. Einen Teil der Ricotta-
Mascarponecreme darüber verteilen.  
Die 2. Lage Löffelbisquits auf die Creme  
legen. Mit dem Rest Zitronen-Rumwasser 
tränken. Den Rest der Ricotta-Mascarpone-
creme verteilen. Die Mohn-Zitronen Tiramisu 
für 4 – 6 Stunden in den Kühlschrank stel-
len. Vor dem Servieren in jedes Tiramisu eine 
Mohnblume stecken. 

Rezept
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