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Gemeinsam Gemiise machen

Rueblikraut

Riieblichrut schmeckt etwas herb und sauerlich-frisch. Man sollte das Griin in einer
rohen Zubereitung oder nur kurz mitgewarmt essen, sonst verliert es sein zartes Aroma.
Die Stangel gegen die Wurzel zu sind oft faserig, die Blatter sind immer lecker.

Fiir ein Pesto: Niisse oder Kerne - Baumnitisse, Mandeln, Pinienkerne oder Pistazien -
was immer zur Hand ist - gerostet oder auch nicht - mengenmassig etwa gleich viel wie
Grin - mit dem gehackten Ruebligriin, Peterli, Knoblauch und etwas Salz mit Olivenol
ptirieren. Im Kiihlschrank halt das Pesto, mit Ol bedeckt, im Schraubdeckelglas ein paar
Tage.

Natiirlich kann man das Pesto mit Kase, etwa Sbrinz, mischen und mit Pasta essen.
Besonders fein ist es aber auch tber Salaten - z.B. einem aus im Ofen gebackenen
Kartoffel-Halften und Blattsalat. Oder man isst es auch gleich zusammen mit den im
Ofen gebackenen Riiebli, die man mit Koriandersaat und Salz oder Gomasio wiirzt. In
diesem Fall passen auch ein paar Kapern gut dazu. Das Pesto gibt sonst auch noch Pep
auf Grillgemtse oder macht sich, mit etwas Wasser oder Joghurt verdinnt, als Apero-
Dip gut. Crostini mit Pesto bestrichen und Gemiise belegt sind ebenfalls sehr fein.




