Schnittlauch (Allium schoenoprasum L.)

Schnittlauch ist neben der Petersilie unser belksited Kiichenkraut. Jeder kennt die langen,
saftiggrinen Rohrchen, die mild-lauchartig rieched schmecken. Dieses Kraut enthélt viel
Vitamin C und ist stark eisenhaltig. Schnittlaushaine ausdauernde Pflanze aus der Familie
der Zwiebel- gewachse. Die Pflanze gedeiht seltar&eiten in ganz Europa, in
Nordamerika, Nordafrika und Mittelasien - ein spri@rtliches Feld-, Wald- und
Wiesenkraut, das an sandig-feuchten Platzen wilthstéund kultiviert wird. Geschatzt
wurde Schnittlauch schon im Altertum als blahungi#irnd und harntreibend, aber auch als
Ausnuchterungsmittel nach zuviel Alkoholgenuf3 ulsdrauchtbarkeitsmittel. Auch heute
noch weild man den Schnittlauch medizinisch zu gelmatr wirkt magenstarkend,
verdauungsfordernd und senkt zu hohen Blutdruck.d@ste Qualitat fir getrockneten und
gefriergetrockneten Schnittlauch kommt heute autaHo.

Verwendung

Grundsatzlich: Frischen Schnittlauch nie mit denss&, nur mit der Kiichenschere in kleine
Rollchen schneiden (geringer Saftverlust). Getretéi Schnittlauch aus der Streudose kurz
vor der Verwendung in kaltem Wasser einweichen.rbi&de, zwiebelartige Schnittlauch-
Geschmack gehdrt zu allen griinen und gemischtete®alzu Wurst- und Fleischsalat,
Kartoffel- und Fischsalat, Pilz- und Nudelsalatatlen Delikate3salaten und Salatsol3en, zu
Krauterbutter, Krautersuppen und -sof3en, Krautekgua Rihrei, Omeletts, Chicoree,
pikanten Vorspeisen, Marinaden, Raucheraal, AppletitHeringen, Tatar. Eine einfache
Kichenregel - Schnittlauch pal3t zu allen Gerichtimauch Zwiebelgeschmack vertragen.




