1ITRONENGRAS

Das Zitronengras (auch als Lemongras oder Citronel-
la bekannt) wird seinem Namen erst gerecht, wenn es
beim Zerreiben sein zitruséhnliches Aroma verstromt.

Verantwortlich fiir den Geruch und den sauerlich-

frischen Geschmack ist das &therische 0l Citral. Die

Pflanze wird bis zu 2 m hoch und ist dicht mit diinnen,

langen Bléttern versehen. Die schilfartigen Blatter
kommen in der Kiiche hauptséchlich frisch als Gewiirz
zum Einsatz. Beim Trocknen geht die aromatische
Note verloren.
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LITRONENGRAS

VERWENDUNG Wussten Sie schon ...

Zitronengras ist ein vielseitiges Wiirzkraut, das viele Gefliigel-,
Fisch- und Gemusegerichte, nicht nur asiatischer Art, aromatisiert.
Braunliches Endstiick entfernen und den Sténgel waschen. Der
untere knollenformige Teil ist geschmacksintensiver und kann fein
gehackt mitgegessen werden. Verwendet man den ganzen Stén-
gel, so klopft man diesen weich und kocht ihn im Ganzen mit. Er
wird vor dem Servieren entfernt. Am besten nur junges, frisches
und sehr fein gehacktes Zitronengras verwenden, da die Sténgel
schnell strohig werden.

LITRONENGRAS-INGWER-TEE

... dass man anstelle von Spie-
Ben auch Zitronengrassténgel

verwenden kann? Sie verlei-
i hen Fleisch-, Scampi- oder
i GemiisespieBen ein ausge-
i zeichnetes Aromal

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

4 Zitronengrassténgel Zundchst das Zitronengras mit einem breiten, schweren
35¢ Ingwer Messer kraftig andriicken. Den Ingwer schélen und in diinne
650 ml Wasser Scheiben schneiden. Beides nun zugedeckt mit Wasser auf-
6TL griine Teeblatter kochen und 6 Minuten ziehen lassen. Die Teeblatter in einem
2TL Akazienhonig Tee-Ei oder in einem gut verschlossenen Teebeutel zu dem

aufgebriihten Zitronengras-Ingwer-Sud geben und weitere 4
Minuten ziehen lassen. Die Teeblatter herausnehmen, den fer-
tigen Tee nach Geschmack z.B. mit Akazienhonig siiBen und
sofort servieren.

Wir wiinschen Ihnen einen bewussten Genuss!
Pro Portion: 25 kcal, 3 g Kohlenhydrate, 2 g EiweiB, 0,4 g Fett

Frisch gekauft kann Zitronengras zur Lagerung Weitere Inf . edeka.de/ h
auch im Gefrierbeutel eingefroren werden. TS 798 T G EU A ST

Haltbarkeit - Lagerung Anbauland Néhrwerte pro 100 g
Bei Zimmertemperatur kann Zitronengras i Thailand
etwa 5 Tage lang frisch bleiben.






