Zitronenmelisse

Sie entfaltet beim Berthren ein intensives Zitrarema und sorgt fur Frische in der Kiiche.
AulRerdem kann man mit Zitronenmelisse schone Gaamtzaubern.

Herkunft, Charakteristika:

Die aus dem Vorderen Orient stammende Pflanze éitde in Europa, Nordafrika und
Amerika angebaut. Sie wurde als Bienenweide (grigaelissa” heilt Biene) bereits von den
Romern hoch geschétzt.

Die Pflanze treibt im Fruhjahr aus einem mehrjamiyVurzelstock vierkantige Stangel aus,
die bis zu 1 m hoch werden kénnen und im Herbsti@ri@bsterben. Die Blatter sind
eiférmig, kerbig gesagt und oberseits behaart.

Die Zitronenmelisse enthalt atherische Ole, didatiwr nach Zitronen duften, sondern auch
Viren in Schach halten. Aul3erdem wirkt sie beruhdyeegt die Gehirntatigkeit an und starkt
das Gedéachtnis.

Also eigentlich genau das Richtige fur den modeBerufsalltag! Entsprechend wird
Melisse heute auch fiir Tees, Bader oder Duftkissewendet.

Saison, Einkauf, L agerung:

Die Blatter werden vor der Blute (im Juli) gesaminueld frisch und getrocknet, unzerkleinert
oder gehackt in der Kiiche verwendet. Am geeignetsited die frischen Blatter, die man gut
einfrieren oder auch in Ol einlegen kann. Getrotkeedieren die Blatter zu stark an Aroma.

Verwendung:

Zitronenmelisse sorgt fur Frische in der Kiiche. Digglichst jungen Blatter sind kein
typisches Einzelgewurz. Sie passen sehr gut irchEdene Krautermischungen, die kalt
verwendet werden, vor

allem in Salatmarinaden, bei denen das frischer@nhartige Aroma erwunscht ist.



Zitronenmelisse findet auch dort Uberall Verwenduwag sonst Zitronensaft oder -schalen
gefragt sind. Die Blatter sollte man dabei nur wezgrkleinern und keinesfalls mitgaren.

Ganze Blattchen sind als Garnitur flr Dessertsi<abste, Bowlen und Likore beliebt, und
ein echter Hingucker ist es, die Blattchen in Eidelieinzufrieren und in Getranken zu
servieren. Zur Tee-Zubereitung werden viele frisBliter bendtigt, da sich das Aroma beim
Uberbrithen mit heiRem Wasser verfliichtigt.

Und hier finden Sie Rezepte nZittronenmelisse.




