Radieschen - Zwiebelgemiise

AR 1 Bund Radieschen

1 grofRe Rote Zwiebel

Etwas warmes Wasser

1 Knoblauchzehe

Ghee oder Kokosfett Virgin (Bio)

1 Teel6ffel Estragon getrocknet

1 Teeldffel Schabzigerklee (Kraut),
getrocknet und fein gemahlen

Y Teel6ffel Oregano getrocknet

Etwas Salz

Schwarzer Pfeffer oder Pippali gemahlen
Einige Zweige frische Petersilie

Einen kleinen Zweig Rosmarin

Ein paar Spritzer Zitronensaft

Olivenadl

Radieschen sind hierzulande als Rohkost in

Salaten oder als Beilage zur Brotzeit bekannt.
Sie schmecken jedoch auch lecker gediinstet
als Gemduse. Ebenfalls kénnen die Blatter zum
Beispiel als Salat mit gegessen werden. Sie
enthalten wichtige Mineralstoffe. Gekocht
schmecken Sie ahnlich wie Spinat. Je kleiner
die Radieschen sind umso scharfer und
aromatischer schmecken sie.

Zubereitung

Das Blattgriin von den Radieschen entfernen und putzen, welke Blatter nicht mit verarbeiten. Die
restlichen Stiele von den Radieschen abschneiden. Radieschen und Blattgriin gut waschen. Die
geputzte Gemiisezwiebel und Radieschen in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Ghee oder Kokosdl in
einem Topf erhitzen. Das Gemise hineingeben und kurz andiinsten, mit Wasser auffullen etwas
salzen und den Rosmarinzweig hinzuftigen. Auf kleiner Flamme 5 Minuten diinsten, ab und zu
umrthren. Dann die restlichen Krauter und Pfeffer hinzufiigen und weitere 5-10 Minuten dinsten, bis
das Gemuse weich ist. Danach ein bisschen Olivendl druber gief3en. Die Radieschenblatter
kleinschneiden, die geputzte Knoblauchzehe durch eine Presse pressen. Etwas Olivendl in einem
Topf erwarmen, Knoblauchmasse und Blétter hinzufiigen auf kleiner Flamme andiinsten bis sie weich
sind. Ab und zu umriihren mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch etwas durchziehen lassen. Dieses
Gericht passt sehr gut zu Quinoa- Bratlingen, Rezept des Monats Méarz 2013.

Das Radieschen-Zwiebelgemiise Gemise kann auch puriert werden und als Brotaufstrich zum
Fladenbrot gegessen werden. Rezept des Monats November 2014.

Weitere leckere Rezepte finden Sie auf meiner Homepage im Rezeptarchiv:
http://www.ayurveda-praxis-k.de/rezepte.html
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