EXKLUSIVES

BLATTWERK

1 HIRSCHHORNWEGERICH

ien und erfreut si

ch beson-
ders in der Toskana grofer Beliebtheit. Die

Er stammt aus It;

zarten, jungen Blitter haben einen fruchtig-
nussigen Geschmack. Man kann sie pur oder
gemischt mit anderen Salatsorten als Rohkost
servieren. Altere Blitter bekommen eine

bittere Note. Kurz in Olives

o angebraten sind
sie eine wiirzige Gemiisebeilage, die man
gut als Plannkuchenfiillung verwenden kann.

2 AGANOSALAT
Die rétlich gefiederten Blitter erinnern
sowohl in ihrer Form als auch im Aroma ein
wenig an Rauke. Die dekorative Salatsorte
stammt aus Asien und harmoniert sehr gut
mit ferndstlichen Aromen wie Ingwer, Soja-
soe und gerdsteten Niissen.

3 PICANTOSALAT
Die Blitter enthalten reichlich Senfole, die
ihnen einen scharfen, kresseihnlichen

Geschmack verleihen. ind so wiirzig, dass
man si¢ wie Kriuter verwenden kann
Zum Servieren als Blattsalat mischt man sie

am besten mit anderen, milderen Sorten
4 BETASALAT
Dabei handelt es sich um die sehr zarten
Blitter der Roten Bete. Geschmacklich
erinnern sie an Spinat und kénnen ge

zubereitet werden. Im Salat sehen si

duBerst dekorativ aus und bringen zudem
eine ordentliche Portion Vitamine und
Mineralstoffe in die Schiissel.

5 MIZUNASALAT
Diese asiatische Pflanze stammt von kohl-
verwandten Salatsorten ab. Die fein

Blitter dhneln

rohem Brokkoli mit einer leicht
Exotische Salat-

sorten gibt es oft beim
Biobauern (z.B.
www.sannmann.com),
Saatgut 2. B. iiber
www.samentraum. de
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siuerlich-scharfen Note. Man kann sie
nicht nur roh als Blattsalat ver-
wenden, sondern auch als in der Pfanne
geriihrtes Gemilse servieren.
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