M eerrettich

Schon einmal selbst Meerrettich zubereitet? Diadeh Wurzeln lassen schnell die Augen
Uberfliel3en. Aber jede Trane lohnt sich ...!

Herkunft, Charakteristika:

Meerrettich stammt aus Ost- und Sidosteuropa, wodr heute grof3e Bedeutung hat.
Woher die weil3fleischige Wurzel ihren Namen hatumstritten. Die einen meinen, er
stammt von "mehr" im Sinne von "gro3erem Rettidh"Andere sind der Ansicht, er kommt
von "Méahre" (Pferd), woflr auch die englische Behaung "horse-radish” ein Indiz sein
konnte. Fest steht, dass Meerrettich seit demélfz- J

hundert wegen seines hohen Gehalts an &therisdears@wie an antibiotisch wirkenden
Stoffen als Heil- und Gewirzpflanze bekannt ist.

Verwendet wird von der bis zu 1 m hoch wachsendandgnpflanze lediglich ihre tief in den
Erdboden reichende Wurzel. Meerrettich gibt esan derschiedenen Sorten, der Handel
unterscheidet jedoch lediglich nach der HerkunéidiBcher, Bayerischer, Spreewalder etc.).

Saison, Einkauf, L agerung:

Meerrettich ist frosthart und sehr lagerfahig. Mantet ihn im Herbst, Winter und Fruhjahr.
Achten Sie beim Kauf darauf, dass die Stangen imz&aangeboten werden, denn
angeschnittener Meerrettich trocknet zu schnell EmsGemusefach des Kihlschranks
kénnen die langen Wurzeln bis zu 4 Wochen aufbewwadrden.

Verwendung:

Frisch gerieben schmeckt der Meerrettich perfelgekochtem Rind-

fleisch, mit Sahne verfeinert passt er zudem awsgdeaet zu Fisch. Auch gut: in warmen und
kalten Saucen und zu hart gekochten Eiern.

Und hier finden Sie Rezepte nMieerrettich



