Zitronengras

Mit seinem frischen Aroma das ideale Gewlrz zulkisdeeresfriichten oder zu Fleisch.
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Das Gewdurz wird auch Citronelle oder Zitronellgbasv. Lemongrass genannt und ist fester
Bestandteil der stidostasiatischen Kiche. Seinigegftfrischer zitronenartiger Geschmack
ist auf das im atherischen Ol enthaltene Citralieckzufiihren.

Einkauf:

Bei uns ist Zitronengras in Asialaden erhéltlicle Btangel sollten beim Kauf frisch und
nicht trocken wirken und keine braunen Stellen aigen. In Zeitungspapier eingewickelt
halt es sich im Gemusefach des Kuhlschranks melivechen.

Verwendung:

Im Allgemeinen verwendet man nur den unteren, heélleil (etwa 15 cm), es sei denn, die
aromatischen Stangel ersetzen beim Grillen odeteBrdie geschmacksneutralen Holz- oder
Bambusspiel3chen. Die harten Aul3enblatter werdderehtMochte man das Zitronengras
mitkochen, werden die Stangel im Ganzen flach gegkland spater herausgefischt. Zum
Anbraten im Wok schneidet man die Stangel in f8okeiben.

Zitronengras harmoniert mit Knoblauch, ZwiebelnjliShund Koriandergrin und wirzt —
mittlerweile nicht nur in Stidostasien - viele Gat& in Suppen, Salaten, Fisch- und
Krabbengerichten bis hin zu Curries kommt es zuns&i.

Unser Video aus der Kiichenprax3&as Zitronengras und seine Verwendungsmadglichkeiten




