Kerbd

Die filigranen Blattchen verleihen Suppen und SadaFisch und Gemiise einen sif3lich
frischen, leicht anisartigen Geschmack, den maneggeniel3t.

Her kunft;

Die in Sudosteuropa, Westasien und Sudrusslanddatie einjahrige Pflanze wéachst heute
in ganz Europa und in Nordamerika.

Charakteristika:

Botanisch ist der bis zu 60 cm hoch wachsende Kerigemit Petersilie und Méhre

verwandt. Er besitzt zwei- bis vierfach gefiedewtejche, auf der Oberseite kahle und auf der
Unterseite wollig behaarte Blatter. Als Kraut werder allem die frischen Blatter verwendet
(die feinen Stangel kbnnen mitverzehrt werden)naam vor der Blite erntet, da alte Blatter
ohne Wirzkraft sind. Auch die Blutendolden werdsmlange die Bliten noch geschlossen
sind, verwendet. Als Heilpflanze wirkt Kerbel bleitnigend und wassertreibend.

Saison, Einkauf und L agerung:

Kerbel kommt im Marz frisch auf den Markt und is$ Bugust erhaltlich. Man sollte ihn am
besten auch frisch verwenden, denn eingefrorertéeBNerlieren ihre Festigkeit und
getrocknet ist er nicht zu gebrauchen. Gelegentlicti Kerbel auch in Essig und Ol
konserviert.

Verwendung:

Kerbel sollte man grundsétzlich nicht mitgaren,dern erst am Ende des Garprozesses
zugeben. Das zartwurzige, sufilich-frische und teadisartige Aroma passt gut zu feinen
Saucen, Salaten, Krauterbutter, Gurken, ErbserkkBtip Mohren und Kohlrabi und
verfeinert Fisch im Sud, Forelle, Garnelen unddseefligel. Kerbel passt hervorragend in



die Suppe, da er den Geschmack anregt. Einer bexsandradition erfreut sich die
Grundonnerstagssuppe (Kerbelsuppe), die in viedemsghen Regionen am dritten Tag vor
dem christlichen Osterfest gegessen wird. Vom Kbt es auch, er verstarke das Aroma
anderer Krauter — so ist er z. B. neben Schnittlau Estragon fester Bestandteil der
franzdsischen Krautermischung Fines herbes.

Und hier finden Sie Rezepte niierbel



