Rettich und Riibchen

Zieraner Mairibchen

Mairtbchen, soviel du mit einer Hand am Kraut gefasst bekommst, 2 Méhren und 3 Kartoffeln
schon klein schnippeln (Mairubchen incl. Kraut) und kurz heils anbraten (gut fur den
Geschmack).

Dann ein bisschen Wasser drauf und gar kochen. Jetzt wirzen mit Salz, Gemusebruhe, Sahne
und nach Geschmack mehr oder weniger anpurieren. Knoblauch fein gehackt zugeben und

ziehen lassen.

Mit einer dicken Scheibe fluffigem Brot servieren, fertig! Lecker!

Mairiibchen (aus dem Internet)

MairtGbchen kdnnen roh oder gekocht gegessen werden. Am besten schmecken sie kurz
angedUnstet und anschlieBen gebraten. Mit ein bisschen Zucker karamelisiert entwickeln sie ihr
leicht scharfes Aroma besonders gut.

Weitere Ideen:
*Mairibchenplree
*Aufstrich
«das Blattgrin als wlrzigen Bestandteil im Salatsauce
*Das Blattgrun als Spinat

Rettichsalat

Rettich reiben und mit Mandelmus, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Radieschensalat

Radieschen in Scheiben schneiden und mit Salatdressing und gerosteten Erdnlssen und
Schnittlauch verrthren.



Steckriibensuppe

Riben (und Kartoffeln) wirfeln und anbraten.

Mit Wasser aufgieBBen und kdcheln lassen.

Mit etwas Wasser purieren und mit Sahne abschmecken.
Zwiebeln und Apfel in Scheiben schneiden und anbraten.
Erganzung:

Speck wurfeln und mitbraten, Kohl/Mettwurst mit kochen lassen

weitere Ideen:
*Rettichtopf von Markus



https://cms.e.jimdo.com/app/sc12fb498f2812231/pf9135462d362b2d0/

