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Radieschen perfekt aufgetischt

Bei dem schnell verderblichen Gemdse ist die richtige Lagerung wichtig / Vielfaltig einsetzbar

Stefanie Hiekmann

m Sommer schme-

cken sie am besten:

Frische  Radieschen

kommen jetzt direkt
aus der Region. Bei der Ver-
arbeitung muss man aller-
dings schnell sein, denn das
Gemiise ist nicht lange halt-
bar. Wir verraten, wie man
das Gemiise perfekt auf-
tischt: Kalt mariniert als
Burger-Topping oder warm
in der Gemiise-Pfanne - al-
les geht!

Wie soliten Radieschen
gelagert werden? Tatsich-
lich ohne das hiibsche Griin!
Die Blittchen sollten schnell
entfernt werden, da sie den
Radieschen ~ Feuchtigkeit
entziehen. Das Griin hilt
sich, in ein leicht feuchtes
Tuch eingeschlagen, aber ein
bis zwei Tage im Gemiise-
fach des Kiihlschranks.

Dort sind auch die pinken
Radieschen am besten auf-
gehoben: Man packt sie in
eine Box mit Deckel und la-
gert sie im kiihlen Gemiise-
fach. Ohne das Laub halten
sie sich gut eine Woche.
Lasst man das Griin dran,
verkiirzt sich die Haltbarkeit
auf weniger als die Hélfte der
Zeit.

Wie lassen sich Radies-
chen-Blitter verarbeiten?

Radieschen lassen sich warm und kalt zubereiten und haben im August Saison.

Der Klassiker ist eine griine
Radieschen-Suppe, die
wahlweise mit Schmand,
Créme fraiche, Sahne und
etwas Zitrone abge-

schmeckt wird. Man setzt
die Suppe klassisch mit ge-
diinsteten Schalotten, etwas
Knoblauch,  gediinsteten
Radieschen-Bléttern  und

Gemdisebriihe an. Ein Hin-
gucker wird’s, wenn oben-
drauf ein paar marinierte
Radieschen-Scheiben ganz
in Pink schwimmen.
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Kalt oder warm? Beides
geht! Radieschen schmecken
frisch und pur geknabbert
unglaublich gut und punkten
mit feiner Schérfe. Sie lassen

Radieschen, mariniert mit Es-
sig, Zucker und Salz, sind ein
perfektes Salat- oder Burger-
Topping.

sich, fein gehobelt, im Salat
servieren, ergeben kurz ma-
riniert ein wiirzig-knackiges
Topping und schmecken
auch gebraten in der Gemii-
sepfanne mit allerhand fri-
schen Kriutern wunderbar.
Wichtig: Darauf achten, dass
Radieschen nicht zu lange
erhitzt werden - ein biss-
chen Biss sollten sie behal-
ten.

Knackiges Topping fiir
Suppen und Salate — mari-
nierte Radieschen-Schei-
ben: Die Radieschen in feine
Scheibchen schneiden und
etwa fiinf Minuten in je einer
Prise Salz, Zucker und einer
kleinen Menge Weiflweines-
sig oder Apfelessig marinie-
ren. So werden die Scheiben
angenehm weich, behalten
aber trotzdem ihren Biss.
Tipp: Super Farbklecks auf
dem selbst gemachten Bur-
ger!

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t handwerklich ...

Michael H. Max Ragwitz

Weil ich in letzter Zeit eher
kochend-kreativen Freistil
praktiziert habe, gibt’s heute
mal wieder etwas Richtiges
zu essen. Was nicht heifSen
soll, dass es diesmal minder
kreativ zugehen wird. Aber
Sie miissen sich schon an
ein paar kochhandwerkliche
Grundlagen halten. Die ziin-
dende Idee habe ich aus
einem Buch, das sich der
niederséchsischen Kiiche
zuwendet. Dort wird eine
pikant zubereitete Enten-
brust vorgestellt.

Gliick gehabt, davon habe
ich noch ein stattliches
Exemplar in der Kiihltruhe.
Und in der muss Platz ge-
schaffen werden, wenn
schon bald die nidchste Weih-
nachtsente einziehen will
oder neues Galloway-Fleisch
Platz braucht. Probieren wir
uns also an der zarten En-
tenbrust aus. Die wird gut
gereinigt und mit Salz und
Pfeffer eingerieben. Dann
bleibt ihr der Gang in eine
mit Sonnenblumendl erhitz-
te Pfanne nicht erspart, und
sie wird erst auf der Fleisch-,
dann auf der Hautseite etwa

fiinf Minuten nicht zu scharf
angebraten und sollte innen
noch leicht rosa sein. Raus
aus der Pfanne und warm
stellen.

Der Schmorfond in der
Pfanne wird mit 200 Milli-
meter Gefliigelfond sowie
100 Milliliter trockenem
Weifiwein abgeldscht und
etwa auf die Hélfte reduziert.
In diese Sofie werden nun
ein bis zwei Essloffel Ho-
lundergelee geriihrt und al-
les mit Zucker und etwas
Apfelessig abgeschmeckt.
Damit die Sofe eine sédmige
Bindung erhélt, werden final
noch circa 50 Gramm eis-
kalte Butterflockchen unter-
geriihrt. Das Gelee kann man
auch selbst herstellen, was
jedoch etwas aufwendiger

ist. Dank des Internets habe
ich aber die Produkte der
Riigener Wildsammlungen
kennengelernt. Der kleine
Familienbetrieb im Stiden
der Insel verarbeitet Friichte
der Region nach alten Fa-
milienrezepten zu genuss-
vollen Produkten, die sich
auch als Aufstrich fiir das
Friihstiick oder als deliziose
Ergdnzung von Kise und
Wein am Abend eignen.
Nun kann schon die En-
tenbrust aufgeschnitten und
mit der Sof3e angerichtet
werden. Dazu habe ich
Lauchgemiise ziemlich Karo
einfach zubereitet: putzen,
waschen, in Ringe schnei-
den, in kochendem Wasser
knapp fiinf Minuten kécheln
lassen, abgieflen und in einer

Pfanne mit wenig Butter
diinsten, nach Geschmack
leicht salzen. Das geht auch
aufwendiger, indem man den
Lauch in einer dicklich ein-
gekochten Sofe aus Mehl,
Milch und Gemiisebriihe-
pulver versenkt. Ich mag es
lieber pur, habe dem Lauch
aber noch eine dezente Mus-
katnote untergejubelt.

Als Beilage empfehle ich
ein pikantes Kartoffelgratin.
Dafiir schneiden Sie geschil-
te, rohe Kartoffeln in diinne
Scheiben, die schlielich in
einer mit Butter eingefet-
teten Auflaufform geschich-
tet und mit einer Mische aus
Sauerrahm, etwas Milch,
Salz, Pfeffer, gepresstem
Knoblauch, einem Ei und
Krautern IThrer Wahl iiber-

gossen werden. Das Ganze
hat nun bei 200 Grad Umluft
im Backofen eine knappe
Stunde Zeit zu garen. Ich
habe mir erlaubt, dariiber
auch noch etwas Bergkése
zu reiben. Das Ergebnis war
ein schmackhaftes Essen,
das den Beweis liefert, dass
Handwerk nicht nur den
Meister, sondern auch den
kulinarischen Geniefler
trefflich néhrt ...

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche. i i
www.kulinarische-portraits.de

Druck bei Suche nach Corona-Ursprung

Wissenschaftler: Friihe Spuren des Virus kdnnten bald verschwunden sein

GENF Bei der Suche nach dem
Ursprung des Coronavirus
muss dringend gehandelt
werden. Darauf verweisen
unabhingige Experten, die
an einer ersten internationa-
len Untersuchung in China
Anfang des Jahres beteiligt
waren. Die damalige Unter-
suchung im Auftrag der Welt-
gesundheitsorganisation

(WHO) sei als erster Schritt
eines Prozesses gedacht ge-
wesen, der aber zum Still-
stand gekommen sei, kritisie-

ren die elf Wissenschaftler in
der Zeitschrift Nature. Sie
fordern erneut eine Fortset-
zung der Untersuchung
(Phase 2).

Das Fenster, in dem es
noch moglich sei, frithe Spu-
ren des Virus in Menschen
und Tieren in China und an-
derswo zu finden, schlief3e
sich rapide. Antikorper, die
Hinweise geben konnten,
schwinden bei Infizierten
mit der Zeit, schreiben die
Autoren. Sie halten eine

Ubertragung vom Tier auf
den Menschen, vermutlich
iiber einen Zwischenwirt,
am wahrscheinlichsten. Ex-
perten glauben, dass das Vi-
rus auf Wildtier-Farmen auf
den Menschen (iibergegan-
gen sein konnte.

Um die Untersuchung
zum Ursprung des Virus gibt
es seit Monaten Streit. China
hat die Reise des internatio-
nalen Expertenteams, das
seine Untersuchung zusam-
men mit chinesischen Wis-

senschaftlern durchfiihrte,
monatelang hinausgezogert.
China verweigert ausldndi-
schen Experten zudem bis-
lang Originaldaten tiber 174
frithe Patienten, die mit dem
damals neuartigen Virus in-
fiziert waren. Die USA und
andere Linder kritisierten,
dass die These eines Labor-
unfalls, bei dem das Virus in
der chinesischen Stadt Wu-
han entwichen sein kdnnte,
auf Druck Chinas vernach-
lassigt worden sei. dpa

Lidl ruft Produkte
mit Hanf zuriick

BAD WIMPFEN Der Discounter
Lidl ruft wegen eines zu ho-
hen Wirkstoffgehalts in
hanfhaltigen Lebensmitteln
Gebick, Tee und Proteinrie-
gel zuriick. Betroffen seien
die folgenden Waren: Mary
& Juana Premium Cannabis
Cookies (Chocolate, Classic,
Cranberry, Hash), Euphoria
Tea of Mind Cannabis Tea
und Euphoria Raw Cannabis
Protein Bar Apple.

In den Lebensmitteln sei
ein erhohter Gehalt an Tet-

rahydrocannabinol (THC)
festgestellt worden. Ein Ver-
zehr dieser Lebensmittel
kénne unerwiinschte ge-
sundheitliche Folgen mit
sich bringen, beispielsweise
Stimmungsschwankungen

und Miidigkeit. ,,Aufgrund
dessen sollten Kunden den
Riickruf unbedingt beachten
und die Produkte nicht wei-
ter verwenden“, warnte das
Unternehmen. Die Waren
wurden in Deutschland ver-
kauft. dpa



