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Fundstiick der Woche: Kohlroschen

.

Trendgemiise Kohlréschen

Ich hatte 2015 schon tiber Kohlroschen von der Insel Reichenau gelesen. Drei Jahre spater habe ich nun endlich
Kohlroschen auch in Stuttgart/ Fellbach bekommen. Im Vergleich zum Rosenkohl hat es keine herben Aromen.
Es ist knackig und schmeckt leicht nach zartem Kohl und Spinat. Die Zubereitung ist sehr einfach. Kurz unter
kaltem Wasser waschen und dann eine halbe bis eine Minute dampfen oder kochen. AnschlieRend ganz kurz in
Butter mit etwas Salz schwenken. Ein paar Tropfen Zitronensaft runden den Geschmack ab. Ich habe dazu
Pellkartoffeln gegessen. Einfach in der Zubereitung. Wer mochte serviert noch etwas Friihlingskrauterquark
dazu.

Auch roh mit Niissen gemischt, geben die Roschen einen delikaten Salat. Ich empfehle allen, die Augen beim
Besuch von Wochenmarkten und Hofladen offen zu halten. Dieses Fundstlick der Woche bereichert die Kiiche.
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Gut zu wissen...

Ihren Ursprung haben die zarten Gewachse in England. Dort kreuzte man den heimischen Grunkohl mit

Rosenkohl. Besonders schon finde ich, dass die violett-griinen Blatter beim kurzen Dampfen eine leuchtend
griine Farbe bekommen. Sehr appetitlich.



