Schwarzwurzel

Schwarzwurzeln bilden ca. 30 cm lange Wurzeln,
die auRRen schwarz und innen weif3 sind. Der
Geschmack ahnelt dem von Spargel, Blumenkohl
und Artischocke. In lockerem Boden kann die
Pflanze ihre Wurzeln am besten ausbilden. In
schwerem oder steinigem Boden werden die
Wurzeln beinig. Hier bietet sich eine Kultur auf
Dammen an.

Die heimische Schwarzwurzel vertragt bis -20 °C.
Zum Ernten graben Sie die Wurzeln vorsichtig
aus. Wenn sie brechen, lauft Saft aus und die
Wurzeln verlieren an Geschmack. Beim
Verarbeiten von rohen Wurzeln tragen Sie am
besten Handschuhe, denn der Milchsaft
verursacht klebrige, braune Flecken auf der Haut.
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Lage: sonnig bis halbschattig
Boden: tiefgriindig, humos, locker
Aussaat: Direktsaat Ende Marz/Anfang April oder im August zur Uberwinterung,
Saattiefe 2-3 cm

Abstand: Reihe 30 cm, Pflanze 5-8 cm

Diingerbedarf: Mittelzehrer, etwas Kompost vor der Aussaat

Pflege: sobald Herzblatter sichtbar sind, ausdiinnen auf 5-8 cm Pflanzenabstand, hacken,
bei Trockenheit gieRen

Schwarzwurzelsuppe

Zutaten (4 Portionen):

» 1 Stange Lauch

» 500 g Schwarzwurzeln

e 150 g Kartoffeln

e 1 EL Butter, 1| Gemusebrthe, 4 EL Sahne

e ¥4 TL Majoran, Pfeffer, Muskat

e Pinien- oder Sonnenblumenkerne, gerdstet

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

e Schwarzwurzeln schalen, in grobe Stlicke schneiden und in kaltes Wasser mit ein paar
Spritzern Zitrone legen, damit sie nicht braun werden.

e Kartoffeln schalen und wirfeln.

e Lauch putzen, in Ringe schneiden und in Butter andlnsten. Kartoffelwurfel und
Schwarzwurzeln zugeben.



e GemUsebruhe hinzufligen, mit Majoran, Pfeffer und Muskat wurzen. Etwa 25-30 Minuten
kocheln lassen.

e Einen Teil der Suppe abnehmen, plrieren und zuriickgeben. Sahne zugeben.
 Pinienkerne in ungefetteter Pfanne rosten (mittlere Hitze), bis sie goldgelb sind.

e Suppe mit Kernen garniert servieren.

Pastinake

Pastinaken (Pastinaca sativa) sind
das perfekte Gemduse fur die
Winterkuche - aromatisch,
vielseitig verwendbar und lange
lagerfahig. Die zu den Zweijahrigen
gehorenden Pflanzen werden
einjahrig angebaut. Ernten kénnen
Sie den ganzen Winter lang.
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Sandbdden

Aussaat: Marz bis Mitte Juni, direkt ins Beet, ca. 2 cm tief, Keimdauer 15 bis 20 Tage
Abstand: Reihe 30-40 cm, Pflanze 5-10 cm

Diingerbedarf: Mittelzehrer, vor der Aussaat Kompost ausbringen

Kulturdauer: 160 bis 200 Tage

Pflege: gleichmafdig feucht halten, Mulchschicht vorteilhaft, nicht schneckengefahrdet
Ernte: September bis Februar, mit Grabegabel lockern und vorsichtig herausziehen, sehr
frostfest, bei offenem Boden den ganzen Winter moglich; Schutz vor Wihlmausen
Genuss: schmeckt gleichzeitig sufd und wirzig, in Auflaufen, Suppen und Purees, als Rosti,
roh als Salatbeigabe

Boden: tiefgriindig und locker, optimal sind

Vorsicht: Blatter enthalten Stoffe, die die Haut irritieren kdnnen, besser Handschuhe tragen
Tipp: ein oder zwei Pflanzen nicht ernten und im 2. Jahr als Insektennahrung zur Blite
kommen lassen
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Zutaten (fUr 4 Portionen):

1 Zwiebel

1 kg Kartoffeln

3-4 Pastinaken (ca. 500 g)

3 EL Rapsol oder Sonnenblumendl
2 TL Currypulver

1,2 | Gemusebrihe

1 Lorbeerblatt

500 ml Milch

100 g Saure Sahne oder Créme fraiche
2 EL Zitronensaft

Salz, Schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

e Zwiebel schalen und in kleine Wurfel schneiden

e Kartoffeln waschen, schalen und in grobe Wirfel schneiden

e Pastinaken waschen, schalen und in Scheiben schneiden

e Olin einem grofen Topf erhitzen

e Zwiebelwurfel bei mittlerer Hitze braten, bis sie glasig aussehen
e Kartoffeln und Pastinaken hinzufiigen

e Currypulver dazugeben und alles unter Ruhren kurz anbraten

e Gemusebrihe und Lorbeerblatt hinzufligen

e Deckel auflegen und etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen
e Gemduse mit einem Kartoffelstampfer in der Bruhe zerdriicken

e Milch und saure Sahne dazugeben, umriihren und erhitzen

e Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken

Rosenkohl

Rosenkohl bildet stattliche Pflanzen
von bis zu 1,2 m Hohe und bereichert
den Wintergarten nicht nur
kulinarisch, sondern auch optisch. Er
vertragt Frost und kann den ganzen
Winter uber frisch geerntet werden.
Genutzt werden die Achselknospen,
die wie Mini-Kohlkdpfe aussehen.
Meist sind sie gruin, es gibt aber auch
violette Sorten. Die zu den
Kreuzblutlern gehdrende zweijahrige
Pflanze wird einjahrig kultiviert.




Herkunft: stammt vom Wildkohl ab, seit Ende des
18. Jahrhunderts in Kultur

Lage: sonnig

Boden: tiefgriindig und locker, humos, sehr
nahrstoffreich

Aussaat: Voranzucht Mitte Marz bis Anfang Mai,
Saattiefe 0,5-1 cm, Pflanzung ins Beet Mitte April
bis Anfang Juni

Abstand: Reihe 60-70 cm, Pflanze 40-50cm
Diingerbedarf: Starkzehrer, vor der Pflanzung
Kompost und Hornduinger ausbringen, im Juni

zweite Dlingergabe
Kulturdauer: 160 bis 170 Tage
Pflege: gleichmafiig feucht halten, Mulchschicht
vorteilhaft
Ernte: Ende September bis Marz, es gibt frihe und
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kommen, dann besser die komplette Pflanze
rechtzeitig ernten und die Roschen blanchieren und
einfrieren

Uberbackener Rosenkohl

Zutaten (fUr 4 Portionen):

e 1kg Rosenkohl

e 200g Kase (z.B. Gouda,
Emmentaler, Edamer,

e Bergkase, Cheddar)

o Salz, Pfeffer

e 4-5EL Olivenal

e 1-2TL Kimmel

o Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

e Kimmel mit Salz im Madrser grob zerstofden und mit Olivendl GbergieRen

e Rosenkohl waschen, Schnittstellen abschneiden, welke Blatter entfernen

e Im Topf mit leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen, durch Sieb abgiefRen

e Kase reiben

e Rosenkohl in Auflaufform fiillen, mit dem gewiirzten Ol und Pfeffer aus der Miihle
vermischen, mit Kase bestreuen

e Auf mittlere Schiene in den Backofen stellen

e Bei 180 °C Umluft oder 200 °C Ober- und Unterhitze 10-15 Minuten backen

e Mit Pellkartoffeln oder Salzkartoffeln servieren

Variation: Braten Sie 100 g klein geschnittenen durchwachsenen Speck in der Pfanne an und
mischen Sie ihn vor dem Uberbacken unter den Rosenkohl.



