B ReZEPTE DER WOCHE

Knackige Radieschen
bereichern Speiseplan
Reichlich Senfol fiir die Gesundheit

Radieschen fordern Abwehr- und Lebenskraft, tun
Herz, Kreislauf, Galle, Muskeln und Nerven gut, ent-
wassern und entschlacken den Korper. Das enthal-
tene scharfe Senfol wirkt gegen Bakterien und Pilze
in Magen und Darm. Das sind viele gute Griinde, im
Frithjahr kraftig zuzugreifen und den Speiseplan mit
den scharfen, knackigen Kugeln anzureichern.

Biergarten-Salat

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 frische Laugenstange,
Butter, 450 g Leberkdse am Stiick, 2 Bund Radies-
chen, 1 Bund Schnittlauch, 3 EL Ol, 6 EL Apfelessig,
6 EL Apfelsaft, 4 EL stiler Senf, Salz, Pfeffer, Petersi-
lie.

Zubereitung: Gebick in diinne Scheiben schneiden.
In Butter knusprig braten. Leberkdse mundgerecht
schneiden, ganz kurz anbraten. Radieschen halbie-
ren oder vierteln. Schnittlauch in Rollchen schnei-
den. Ol, Essig, Apfelsaft, Senf, Salz und Pfeffer ver-
rihren. Mit Leberkise, Radieschen und Schnittlauch
mischen. Gebédck und Petersilie dartiber geben.

Knackiger Kdasedip

Zutaten (fiir 2 Personen): 2 Bund Radieschen, eini-
ge Stangel Petersilie, 250 g Doppelrahm-Frischkase,
Salz, Pfeffer, Paprika.

Cremiger Radieschendip zu Pellkartoffeln.
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Zubereitung: Radieschen fein wiirfeln. Petersilie ha-
cken. Beides mit Frischkédse verriihren, salzen, pfef-
fern, mit Paprika wiirzen. Zu Pellkartoffeln reichen.

Kohlrabi-Rohkost

Zutaten (fiir 4 Personen): 3 Kohlrabi, 3 Bund Ra-
dieschen, Salz, Pfeffer, 3 EL Zitronensaft, 4 EL Ol,
2 TL Ahornsirup, 2 Frithlingszwiebeln, 6 EL Sahne.
Zubereitung: Zitronensaft, Ol und Ahornsirup mi-
schen, salzen, pfeffern. Kohlrabi schilen, in diinne
Stifte schneiden. Radieschen in feine Scheiben ho-
beln, Friihlingszwiebeln schneiden. Gemiise und
Sauce mischen, 30 min durchziehen lassen. Sahne
kurz dicklich aufschlagen, auf Salat setzen.

Friihlingssalat

Zutaten (fiir 4 Portionen): 125 g junger Spinat,
2 Bund Radieschen, 250 g Champignons, Salz, Pfef-
fer, 1 Schalotte, 4 El Wei3weinessig, 4 EL Sonnenblu-
mendl, 1 Bund Petersilie, 150 g Ziegenfrischkése.
Zubereitung: Radieschen und Pilze in Scheiben
schneiden. Beides mit Spinat mischen, salzen, pfef-
fern. Schalotte schilen, wiirfeln, mit Essig und Ol
verriihren. Petersilie hacken, die Halfte davon un-
termischen. Sauce tiber Salat geben. Ziegenkdse in
Stiicke schneiden, auf Salat verteilen, mit Petersilie
bestreuen.

Radieschensuppe

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 1 Gemiisebriihe, 25 g
Butter, 4 Kartoffeln, 4 Bund Radieschen, 1 Schale
Kresse, 4 EL Sahne.

Zubereitung: 1 Bund Radieschen schilen, Schale
beiseite stellen. Alle Radieschen, Blidtter von 1 Ra-
dieschenbund und geschilte Kartoffeln klein schnei-
den, in Butter andiinsten, Brithe angieflen, 20 min
sanft garen, pirieren. Suppe auf Teller geben, mit
Sahne, Radieschenschalen und Kresse garnieren.

Bratwurst-Brotchen

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Brotchen, 8 Bratwiirst-
chen, Rapsol, 4 Friithlingszwiebeln, 80 ml dunkles
Altbier, 1 EL scharfer Senf, 2 EL stifler Senf, 1 Bund
Radieschen, 1 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Brotchen halbieren. Wurst in Ol bra-
ten. Frihlingszwiebeln klein schneiden. Radieschen
in Scheiben hobeln. Friihlingszwiebeln in Ol diins-
ten. Bier angieflen. Senf unterziehen, einkdcheln,
salzen, pfeffern. Wiirstchen auf Brotchenunterseiten
legen. Frithlingszwiebeln, Radieschen und Petersilie
dariibergeben. Brotchendeckel aufsetzen.





