oh aus Radieschen machen?

Radieechen echmecken prima, zuMm Beigpiel
= einfach o, friech gewagchen aus der.Hand l
= ale habeche und leckere Zutat in gemigchten Salaten
(oder ale purer Radieschen-Salat) _
i i itzt
= ale Garnitur (in Scheiben oder ,gesehn!
= im (Brot-)Aufetrich oder direkt ale Belag aufe Butterbrot

n Blatter der Radieschen achmecken
h wie frieche Krauter verwenden:

Quppen oder SolBen

Ubrigene: Die zarte

auch lecker. Einfac
m feingeschnitten zu Qalaten,
= gedungtet wie Qpinat

= in Krauterquark, granen Qmoothieg oder alg Pesto

e man Bio-Radieachen verwenden.

: Il collt
[n diegem Fall €0 dlich wagchen.

Wag immer gilt: Vor dem Verzehr gran

Qobald Radiecchen gebliht haben, bilde l
mit Samen. Diege Schoten kann man auch esgen, s'o ange
aie noch Klein und zart gind. Sie achmecken gehr plka.n’r
und echarf und gind auBerdem eine hiibsche Dekoration

fur Qalate oder Rohkogtteller.

N =
Radieschen gibt eg in vielen Variationen:
leuchtend rot, hellrot, violett, weif3 und gelb.
Und auch die Form variiert von eiformig-oval
big langlich.

[m Kihlechrank konnen Radiesehen zwei
bie drei Tage lang frisch gehalten werden. Am
begten bewahrt man gie im Gemugefach auf.

Vorher golitest du dag Laub entfernen und
die Radieschen in ein feuchteg Tuch wickeln.
Auch wenn gie echon etwag weich und gchrum-
pelig geworden sind, laggen sie sich noch ,retten.
Einfach in kalteg Wagger legen, dann gind gie bald
wieder appetitlich knackig.

: = "1

n cich kleine Schoten

A5

Wo wachsen Radieschen?

Fast alle Radieschen, die hier in Geschaften oder auf dem
Markt angeboten werden, wachsen irgendwo in Deutsch-
land, meist in der Pfalz. Von hier kommen rund drei von
vier der kleinen Rettiche auf den Markt. Das muss man
sich mal vorstellen: 3.640 FuBballfelder aneinanderge-
legt - so grol3 ist die Flache alleine in Rheinland-Pfalz auf
der Radieschen angebaut werden. Das sind 2.600 Hektar
(1 Hektar = 10.000 gm).* Ubrigens: Radieschen gibt es im-
mer von April bis Oktober.

*Quelle: Statistisches Landesamt Rheinland-Pfalz 2015

Radieschen selber anbauen? So geht's:

Saen: Am besten im Frihjahr, sobald der Boden frostfrei ist.

Pflegen: RegelmaRiges GieRen ist wichtig. Und vielleicht
suchst du einen Platz, der an einem Teil des Tages im
Schatten liegt; das modgen Radieschen. Sonst gibt es
nichts zu beachten.

Ernten: Nach ca. 4 - 8 Wochen kénnen schon die ersten
Radieschen geerntet werden. Im Biolandbau wachsen sie
etwas langsamer und sind dann meist auch etwas kleiner
und scharfer.

Da steckt viel drin!

Genau genommen ist ein Radieschen ein Miniret-
tich. Der scharfe Geschmack kommt von Senfélen.
Senféle unterstlitzen dartber hinaus die Immun-
abwehr.

Doch in diesem kleinen roten Winzling steckt noch
mehr: Radieschen enthalten Vitamine, vor allem
Vitamin C und Vitamin K sowie die Mineralstoffe
Eisen und Kalium. Die meisten Inhaltsstoffe haben
Ubrigens Radieschen, die im Freien gewachsen
sind, also unter Sonnenlicht.

Warum Radieschen auRerdem gut fur uns sind?

Sie regen den Leberstoffwechsel und die Gallenpro-
duktion an. Das hilft, stark fetthaltige Lebensmittel
und ,schwere” Gerichte besser zu verdauen.

Woher der Name Radieschen kommt: Vom latei-
nischen Wort ,Radix”, was so viel heil3t wie ,Wurzel".
Und weil es klein ist, ist es ein ,,Radix-chen”.




- .~ Zytaten fir
Kréuterquark 4 Dortionen
mit = 500 g Magerquark
= 250 g Joghurt
= Qalz, Pfeffer
w - Limette (davon der Qaft)

~ Radieschen-
| Mausen

: = 1/2 Bund Schnittlauch
So wird’s = 1/2 Bund Deterailie
*-‘..—-gn:;.‘:\. gemacht: oo

1. Quark und Joghurt
mit einem Sehnee- |
begen verrihren. e
hacken.

. Zugammen it der Kresge
70 3un’rer don Quark migehen. \C(
b

5. Dazu gibt’s Salzkar- &
toffeln oder Ofenkartoffeln.
Auch auf Vollkornbrot \
achmeckt der
Quark lecker-

4. Die Limette aus-

presgen und den Saft

unter den Quark
migchen.

" [ > inol zugeben.
- t+ du noch einen TeeloF_Fel Leinod
Tipp. li?rzgl%m:;’rkgmsga-g- Fetteauren und iet gehr gesund.
Drobiert ee doch mal aug!

Wag gehort hier nicht in die Sammlung?

Unter den Radieschen versteckt gich aueh anderes Gemiige
und gogar Obgt. Hast du eg schon entdeckt?

&%) Rheinland-Pfalz

X ISST BESSE

Radieschen-
mause basteln!

Mit Radiegchen kann ein Eggen
zum echten Hingucker werden.

Beigpieleweige mit den raffinierten
Radieschenmaugen.

Und go geht’s:

1. Oraktigch: Der Qchwanz fir die Maug ist schon
da - namlich die kleine Wurzel. Die musgt du dran
laggen. Wo die igt, iet hinten.

2. Am anderen Ende entfernet du die @
Blatter und laget nur noch ein bigeehen
Gran gtehen. Dag ergibt die Nage.

3. Fur die Augen ritzt du mit der Meggergpitze
oberhalb der ,Nage“ zwei Locher ein und gtecket
zwei schwarze Pfefferkorner hinein.

4. Um Dlatz fur die Ohren zu echaffen, machst du
mit einem Megger auf beiden Seiten vorsichtig zwei
Kleine Schnitte, am begten etwag gchrag.

5. Fur die ,Ohren® schneidest du an der

Untergeite der ,,Maug® zwei diinne Scheiben
ab und gtecket gie in die Schlitze.
Jetzt hat die Maug unten

auch eine glatte Flache und
kann nicht mehr davonrollen.
Cool, oder?




