Borretsch

Dieses Sommerkraut sollte man nur frisch verwendenn nur dann entfaltet es sein
gurkenahnliches, wirziges, schwach bitteres Aroma.

Herkunft, Charakteristika:

Im dstlichen Mittelmeerraum heimisch, ist Borretbeute fast in ganz Europa wild wachsend
zu finden. Die einjahrige Pflanze bildet aus deatBbsette bis zu 1 m hohe Triebe, an denen
strahlend azurblaue, nickende Sternbltten blihe&ihréhd die Stangel rau behaart, fast
borstig sind, fihlen sich die beidseitig behaartegit-eiformigen Blatter im jungen Zustand
samtweich an; im Alter werden sie allerdings had vau. Die essbaren Bluten sind in
Doppelwicken an den Enden der Stangel angeordnet.

Borretsch wirkt in der Naturheilkunde herzstarkemeryenberuhigend und blutreinigend. Er
wird bei Husten und Depressionen empfohlen undefdrdie Adrenalinausschittung. Auf
diese Funktion ist wohl auch sein Name zurtckzwdiihder sich von keltisch "borrach”
(Mut) ableitet und den frohen Mut nach dem Veraed Borretschblattern ausdriickt.

Verwendung:

In der Kiiche werden die jungen Blatter frisch dilefigefroren, gerebelt oder gemahlen
verwendet. Am aromatischsten sind dabei die frggtrnteten Blatter, denn nur sie entfalten
das gurkenahnliche, wirzige und schwach-bitterevadBorretsch vertragt sich mit allen
Krautern, und sowohl Blatter als auch Bliten lasseh in frischen Salaten anstelle von
Gurken verwenden. Wie sein umgangssprachlicher N&ugen-

kraut" schon verrat, ist er als Zutat zum Einlegen Gurken besonders wichtig.

Geschmacklich harmoniert Borretsch auch gut mig@éathten. Das Kraut kann als
spinatahnliches Gemiise zubereitet werden oderngiabhe Mangold und Spinat
geschmacklich verfeinern, gekocht verliert es jédeivas an Geschmack.
Erfrischungsgetranke werden durch Borretsch arameatj und die strahlend blauen Bluten



kann man frisch oder kandiert als Garnitur vondwallatten, Salaten oder fur
Sommerbowlen verwenden. Noch ein Tipp: Eiswirfdl Barretschbliten sind auf jeder
Sommerparty ein echter Hingucker!

Und hier finden Sie Rezepte nibrretsch



