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Chinesische Keule.

Die bitteren Endivien- und Zichoriengewdéchse (Chicorée, Radicchio, Zuckerhut) haben
erst im Spatsommer/Herbst Saison. Bleichchicorée wird bis ins Friihjahr getrieben. Jetzt im
Friihjahr gibt es aber aus Norditalien noch den besonders spédten Radicchio Rosso di
Treviso Tardivo, der mit seinen schmalen, langen, eingedrehten Blattern besonders elegant
aussieht.

Rucola (Salatrauke) und Wilde Rauke gehoren zu den Kohlgewdchsen. Mit ihrer wiirzigen
Schérfe sind sie in jedem gemischten Salat willkommen.

KRAUTER

Wir haben uns im Friihling fiir die zarten Krauter entschieden: von gefiedertem Dill iiber
empfindlichen Koriander und bei uns viel zu selten erhéltlichen Kerbel bis zu vielfaltigem
Basilikum, unzdhligen Minzen und Klassikern wie Petersilie, Liebstdckel (der 6fter mal
fein geschnitten in die Salatmarinade darf), franzésischem Estragon (der russische
schmeckt bei weitem nicht so aromatisch), scharfer Gartenkresse oder Schnittlauch. Sie alle
eignen sich auch als ungewohnliche Blatter in Salaten (dafiir nur grob zerzupfen).

Fiir die siile Kiiche qualifizieren sich viele Minz- und Basilikumarten, aber auch
Zitronenmelisse und Zitronenverbene. Sie ergibt auch frisch einen wunderbar duftenden
Tee, der in Frankreich gerne nach dem Essen gereicht wird.

| Alle unsere Krauter eignen sich auch als ungewohnliche Blatter in Salaten.

In der Kiiche

Sowohl Spinat als auch Salat miissen griindlich gewaschen werden. Besonders Spinat kann
sehr sandig sein, daher in stehendem kaltem Wasser waschen, herausheben, ein zweites
Mal in frischem Wasser waschen und je nach Verwendung (Spinat meist nicht, Salat
immer) schleudern und Spinat von den dicken Stielen streifen. Die zarteren Rippen von
Blattsalaten muss man dagegen nicht entfernen, im Gegenteil, sie liefern den begehrten
Knack. Sehr bitteren Radicchio kann man geschnitten in lauwarmem Wasser einige
Minuten auslaugen, dann mit kaltem Wasser waschen. Je fester und knackiger (und
intensiver) der Salat, desto kleiner schneiden wir ihn, je zarter und feingliedriger, desto
grober. Desto spéter wird er auch mariniert, da er sofort welkt.

WEITERE REZEPTE MIT SALAT, SPINAT & KRAUTERN IN
DIESEM BUCH:

Erbsen-Hummus
S. 70




Krautersalz & Krauterol
S. 97

Estragonessig
S. 100 (VARIANTE)

Barlauchpesto
S. 100

Maibockrucken mit Blutorangen-Mohn-Chicorée
S.113

Fruhlingskrauter-Putenrahmschnitzel
S.125

Pochiertes Kalbsfilet
S. 140 (VARIANTE)

Hauptelsalat
S.143

Kalbszunge mit Bittersalaten
S. 153

Knusprige Lammbaéllchen mit Zupfsalat
S. 159

Krauter kann man ebenfalls in stehendem Wasser waschen, wenn sie sehr erdig sein
sollten. Krauter entweder schleudern oder auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nie nass
weiterverarbeiten, das verwassert ihre Aromen.

Zarte Salatblatter und Krauter bekommen mehr Spannkraft, wenn man sie wascht,
trockenschleudert und in einer Box auf feuchten Tiichern ein paar Stunden kiihlt.

Zwei Werkzeuge sind unverzichtbar: eine gute Salatschleuder, denn nur an trockenen
Blittern haftet Marinade. Und ein scharfes Messer, denn die dtherischen Ole in den
Krdutern sollen nicht durch Zerquetschen der Blatter und Stangel auf dem Brett, sondern in
der Speise landen.

Wie lagern?

Salat am besten in Gefrierbeuteln oder feuchten Tiichern im Gemiisefach des Kiihlschranks
aufbewahren. Spinat eignet sich blanchiert und vorsichtig ausgedriickt gut zum Einfrieren.
Gegarten Spinat wegen des hohen Nitratgehaltes nicht wieder aufwarmen.

Ganz frische Krauter wie Petersilie, Dill oder Schnittlauch kann man mit einem scharfen
Messer fein geschnitten und in kleinen Behdltern verschlossen gut einfrieren.

Kerbel und Koriander schmecken nur frisch, Estragon eignet sich hervorragend zum
Ansetzen von Essig (S. 100), Basilikum zu Paste/Pesto (S. 34/100) verarbeiten.

Zitronenverbene und Minzen lassen sich — locker aufgehédngt — gut trocknen. Wenn sie
knusprig zerbrechen, die Blatter von den Stielen streifen und in verschlossenen Gldsern
aufbewahren. Erst vor Verwendung rebeln.



Und wenn was librig bleibt?

Aus Blattgemiisen und Salaten sowie milden Krautern wie Petersilie lassen sich
hervorragend Frittata, Malfatti, Spinatknddel oder Fiillungen fiir Quiches machen, aus
gemischten Krautern Krautertopfen, Pesto oder Saucen (z.B. Frankfurter Griine Sauce).
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Rhabarber-Grapefruit-Salat mit Spinat und
Misodressing



