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Knackig frisch und leuchtend rot:
Die Zeiten, in denen Radieschen
nur als Deko auf dem Brotzeitbrett
lagen, sind vorbei



LANDGEMUSE

Als eine der ersten

__Gemusesorten kommen

nun die Radieschen aus
der Winteraussaat
frisch auf unseren Tisch

IN DER KUCHE DER

.
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Auf dem idyllisch gelegenen Biohof der Familie Fuchs in
Schrobenhausen zeigt uns Eva Fuchs, wie kreativ man

Radieschen in kostlichen Fruhjahrsgerichten einsetzen kann.




s herrscht reger Betrieb auf
E dem Biohof von Eva und Alex-

ander Fuchs: Traktoren fahren
ein und aus, es wird fleifig Gemtse
geerntet, gewaschen, gepackt und
verschickt. Viele Mitarbeiter kiim-
mern sich um 6kologische Produkte
wie Kartoffeln, Zwiebeln, Krauter
und auch Gemise: Kohlrabi, Blu-
menkohl, Fenchel, Schwarzwurzeln,
Spargel. Aber jetzt zum Friihjahrsan-
fang stehen die frisch geernteten
Radieschen im Mittelpunkt.

Auf Natur eingestellt

Die 0©kologische Erzeugung wird
hier schon lange grofigeschrieben:
Bereits wahrend seines Studiums
bekam Alexander von seinem Vater

eine kleine Anbautlache zum Expe-

rimentieren mit Oko-Anbau gestellt.
Seit 1999 wird rundum nach den
Richtlinien des Bioland-Verbandes

gearbeitet. Selbst das Wohnhaus der
Familie Fuchs ist ein umweltireund-

liches Niedrigenergiehaus in Holz-
bauweise mit Pflanzenkldranlage
und mit Solar- und Holzheizung.
In diesem schonen Haus empfangt
uns Eva in ihrer grofsen, modernen
Kiiche und zeigt uns heute, wie fas-
zinierend vielseitig die Radieschen

sein kOonnen.

Speicherknolle mit Biss

Radieschen, wissenschaftlich Ra-
phanus sativus var. sativus, heifst aut
Lateinisch radix (Wurzel), daher ver-
mutlich auch die alternative Bezeich-
nung , Radies”. Die Scharfe des roten
Knollchens wird durch ein Sent-
0l verursacht, das beim Schneiden
oder Abbeiflen aus den in der Pftlan-
ze enthaltenen Sentolglycosiden ent-
steht. ,Wer es nicht so scharf mag,
schneidet und salzt seine Radieschen
vor der Weiterverarbeitung, denn so
werden sie milder”, weifs Eva.

Im Folientunnel oder Frithbeet berei-
ten Radieschen, gesit ab Marz, [>

schneiden.

ZUBEREITUNG:
1 100 g Kerbel fein wiegen. Die Zwiebeln in feine Wirfel

Eva findet: Radieschen passen, wie

auch der Rettich in ¢

Klche, hervorragenc

er asiatischen

ZU

Daher kombiniert sie mi

F1SC

de

" aller Art.

Pfannku-

chen mit einer Fullung aus Frischkase,

Lachs und scharfen Radieschen (r.)

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
100 g Kerbel, 1 Zwiebel, 2 E
2 Zehen Knoblauch, 400 m
circa 4 Radieschen, 250 g Mascarpone, Salz, Pfeffer,

Zitronensaft, Kerbel zum Garnieren

Gemlsebriihe,

_ Butterschmalz,

i Kerbelsuppe mit Radieschen

zugeben. GemUsebrihe zugiefSen und aufkochen.

2 Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebelwrfel darin
bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Knoblauch pressen und hin-

Den Kerbel zugeben und circa 1 Minute weiterkdcheln.

Radieschen putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden.
3 Mascarpone in die Suppe geben und nochmals leicht erhit-

zen, nicht kochen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4 Kerbelsuppe in vorgewarmte tiefe Teller flllen und mit Ker-

belblattchen und Radieschenscheiben bestreuen.

B Zubereitungszeit: 10 Minuten
B Carzeit: 10 Minuten



8 Kriuter-Pfannkuchen
mit Radieschenfiillung

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fur die Pfannkuchen: 4 Eier, 400 ml Milch,
Salz, Pfeffer, 250 g feines Dinkelmehl

Fiir die Fillung: 1 Bund Radieschen,

200 g geraucherter Lachs, 200 g Schmand,
6 Blatter Barlauch (fein geschnitten),

% Bund Schnittlauch (fein geschnitten),
Krautersalz, Pfeffer, Ol zum Ausbacken der

Pfannkuchen

ZUBEREITUNG:

1 Eier, Milch, Salz, Pfeffer und Dinkelmehl auf
hoher Stufe verquirlen und etwa 10 Minuten
quellen lassen.

Wahrenddessen die Radieschen putzen und in
feine Scheiben schneiden, den Lachs in feine
Streifen schneiden.

2 AnschliefSend Krauter mit dem Schmand
mischen und mit Krautersalz und Pfeffer
wurzen.

3 Aus dem gequollenen Teig vier dlinne Pfann-
kuchen in der Pfanne backen.

4 Die Pfannkuchen mit der Krautermasse
bestreichen, mit jeweils 50 g Lachs belegen und

die Radieschenscheiben darauf verteilen.
Zusammenrollen und servieren.

B Zubereitungszeit: 12 Minuten
B Backzeit: 1-3 Minuten je Pfannkuchen



ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Scheiben Mischbrot, Butter,

1 EL Olivenol zum Anbraten,

40 g Speck oder Gerauchertes, 4 Eier,
Salz, Pfeffer, 100 g Krauterfrischkase,
Radieschen, Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1 Brotscheiben beidseitig mit Butter bestrei-
chen und dann auf kleiner Flamme in der

b Strammer Radieschen-Max

Pfanne anrosten, aus der Pfanne nehmen.
Speck streifig schneiden, kross anbraten und

aus der Pfanne nehmen.
n dem Ol 4 Spiegeleier braten, mit Salz und

Pfeffer wlirzen.

2 Die gerosteten Brotscheiben mit Krauter-
frischkase einstreichen, den Speck darauf-
streuen. Die Spiegeleier auf den Speck legen.
3 Die Radieschen in kleine Schnitze und
den Schnittlauch in feine Rollchen

schneiden und die Spiegeleier-Brote damit
dekorieren.

B Zubereitungszeit: 10 Minuten

B Garzeit: 5 Minuten

TIPP: Vegetarisch schmeckt der Radie-
serl-Max hervorragend, wenn man zwi-
schen Brot und Ei statt Speck ein bisschen
gerostetes Pfannengemse schichtet.




grofse Freude, wenn man sie geniti-
gend mit Kompost versorgt und sie
stets feucht halt. Auch sollte man sie
nicht in der Hotthung aut grofsere
Knollen ewig stehen lassen, da sie
sonst holzig werden.

Radieschen vertragen sich mit vie-
lerlei Beetnachbarn, aufser mit Gur-
ken und Wassermelonen. , Im Kiihl-
schrank sollte man sie am besten
ohne das Laub aufbewahren und in
ein feuchtes Tuch schlagen”, erklart
Eva. Das Laub kann man {tibrigens
auch essen, solange es frisch ist.
Woher die Radieschen ihren Sieges-
zug nach FEuropa antraten, ist bis
heute ungewiss. Man weifs nur, dass
sie sich im 16. Jahrhundert zuerst in
Frankreich, spater tiberall ausgebrei-
tet haben. Zu Recht, finden wir, als
wir uns durch Evas herrlich frisches
Menti mit Radieschen und Radies-
chengriin naschen.

i Linsensalat mit Radieschen

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ALS VORSPEISE ODER BEILAGE:

200 g rote Linsen, % Bund Radieschen, % Bund Frihlingszwiebeln,

% Bio-Zitrone (Saft und Schale), % TL Koriandersamen, 2 EL Ahornsirup,

1 EL Zitronenol (mit Zitrone aromatisiertes Olivenol, sonst einfach Olivenal),
1 Knoblauchzehe, % TL Salz

ZUBEREITUNG:
1 Einen Topf mit 400 m| Wasser zum Kochen bringen, Linsen hineingeben.

Die Linsen zugedeckt bei sehr schwacher Hitze circa 10 Minuten bissfest garen.

/wischendurch probieren und bei Bedarf noch etwas Wasser nachgiefSen.
2 Die Linsen in ein Sieb abgiefSen, abtropfen und leicht abkihlen lassen. Inzwischen

die Radieschen waschen und die Enden abschneiden. Radieschen erst in Scheiben,

dann in Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen und waschen, die weifSen
und hellgrinen Teile in feine Ringe oder Streifen schneiden.

3 Flr die Salatsofse Zitronenhalfte heifs waschen und abtrocknen, die Schale fein

abreiben, den Saft auspressen. Koriander im Morser fein mahlen, mit Ahornsirup, Zit-
ronensaft und -schale, Ol, gepresstem Knoblauch und Salz in ein Schraubglas geben,

sodass oben noch ein Drittel Luft ist, und fest schitteln.
4 Linsen, Radieschen und Zwiebelringe mit der Sofse locker mischen und abschme-
cken. Als Garnierung einige zurtckbehaltene Radieschenschnitze und die Friihlings-
zwiebeln darlibergeben.

Dazu passt ein frisches WeifSbrot.

B Zubereitungszeit: 20 Minuten M Garzeit: 10 Minuten



e Radieschen-
Frischkisecreme

Vegetar fSCh

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

200 g Doppelrahmfrischkase,

5 EL Milch, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, 120 g Radieschen,

15 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1 Frischkase mit Milch verrithren und mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen.

2 Radieschen halbieren, auf Wunsch schélen
und in hauchfeine Scheiben hobeln.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Mit dem Frischkdse mischen

und in Glaser fullen

B Zubereitungszeit: 10 Minuten

Kontakt

Alexander und Eva Fuchs,
Rettenbacher StrafSe 30,

86529 Schrobenhausen.

E-Mail: kontakt@biohof-fuchs.de
www.biohof-fuchs.de

Mama Traudls
Bio-Hofladen:
Georg-Leinfelder-Strafée 1,
86529 Schrobenhausen

Evas kleine
Tochter Lina
hilft schon
fleifdig mit

28 Radieschengriin-Pesto

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
100 g Radieschenblatter,

100 g Sonnenblumenkerne,

5 Knoblauchzehen, 50 g Parmesan,
80 ml Olivendl, ca. 10 g Salz,

etwas frisch gemahlener Pfeffer,
etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG:

1 Radieschengriin verlesen, welke Blatter
und zu starke Stangel entfernen. Waschen,

abtropfen lassen und grob zerkleinern.
2 Die Kerne in einer Pfanne goldbraun ros-
ten und anschliefSend grob hacken. Die

Knoblauchzehen ebenfalls grob hacken und
den Parmesan fein reiben.

3 Die Halfte des Ols und alle anderen Zuta-
ten mit dem Mixer pUrieren, bis das Pesto

schon cremig ist.

Mit Pfeffer abschmecken, in Glaser fllen
und mit dem restlichen Ol bedecken.

B Zubereitungszeit: 10 Minuten



i Semmelknddel auf Rucolasalat mit Radieschen-Vinaigrette

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN:

Fiir die Semmelknodel: 6-8 Semmeln vom Vortag (etwa 300 g),
250 ml Milch, 1 Bund Petersilie, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, Salz, 3 Eier,
Pfeffer, Muskatnuss (frisch gerieben), 1 TL abgeriebene, unbehan-

delte Zitronenschale, 3 EL Rapsol
Fiir den Salat: 250 g Rucola (Rauke), 3 Radieschen, 1 hart
gekochtes Ei, 3 EL Aceto Balsamico, 2 EL Olivendl, 1 TL Senf,

-—

s—

ZUBEREITUNG:
1 Die Semmeln in dinne Scheiben schneiden und in eine grofse

Schssel geben.

Die

20 Minuten que

len

'L Honig, weifSer Pfeffer, Jodsalz,
'L Schnittlauchrollchen

Milch erhitzen und dartbergiefsen.
assen.

2 Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blatter fein

hacken. Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.

= S gl —— '
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Die Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig andlinsten und beiseite-
stellen. In einem grofden, weiten Topf reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen.

3 Die eingeweichten Semmeln mit Eiern, Zwiebel und Petersilie gut
vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wirzen. Mit

angefeuchteten Handen kleine Knddel formen und im siedenden
Wasser 20 Minuten ziehen (nicht kochen!) lassen.

4 |n der Zwischenzeit Rucola putzen, waschen, abtropfen lassen und
einmal durchschneiden. Radieschen putzen und waschen. Ei schalen
und mit den Radieschen fein wrfeln. Aceto Balsamico, Olivenol, 2 EL

Wasser, Senf, Honig, Pfeffer und Salz zu einer Sauce verrihren. Radies-

chen, Ei und Schnittlauch zuftgen.

5 Knodel in Scheiben schneiden und im Rapsél anbraten. Knoddel-
scheiben auf Rucola-Salat mit Radieschen-Vinaigrette anrichten.

B Zubereitungszeit: 40 Minuten
B Garzeit: 20 Minuten

‘. -
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8 Champignon-Carpaccio
mit Radieschen und Kresse

" Ve :
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 Bund Radieschen, 250 g Champignons, Salz,
Zucker, 2 Beete Kresse, 1-2 TL Zitronensaft,

200 g Creme fraiche zum Verfeinern, weifSer Pfeffer

ZUBEREITUNG:
1 Radieschen und Champignons in hauchdtnne

Scheiben schneiden. Radieschen salzen, etwas
zuckern.

2 Kresse vom Beet schneiden. Zitronensaft und
Creme fraiche mischen, pfeffern. Halfte der Kresse
unterheben.

3 Champignons anrichten, Radieschen dartbergeben.

Mit Dressing betraufeln. Mit restlicher Kresse
bestreuen.
B Zubereitungszeit: 25 Minuten

88 Radieschen-

Kriuter-Dip

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN
80 g Radieschen,

150 g Salatgurke,

% Bund Schnittlauch,

1 Beutel wiirzige Gartenkrauter,
150 g Speisequark (20 % Fett),

1 EL Olivendl, Jodsalz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1 Radieschen putzen und in feine
Wiirfel schneiden.

Gurke schélen, halbieren, entker-
nen und fein hobeln.
Gurkenhobel in einem Sieb gut
ausdriicken. Schnittlauch putzen,
waschen und in feine Rollchen
schneiden.

2 Wirzige Gartenkrauter mit 1 EL
warmem Wasser in einer Schiissel
anrthren. Quark und Olivenol

zugeben und gut verrlhren.

Radieschen, Gurke und Schnitt-
auch unterrthren. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.
B Zubereitungszeit: 15 Minuten

FOTOS: BIRGID ALLIG (15), KNORR, MULLER, PFANNI; TEXT: KATI HOFACKER




i Kalte
Radieschensuppe
mit Crotitons

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Fiir die Suppe: 600 g Radieschen,
500 ml Buttermilch,

150 g Creme fraiche, Saft und
Abrieb einer halben Bio-Zitrone,
2 TL Ahornsirup,

2 TL mittelscharfer Senf,

2 TL Olivendl, Salz, frischer Pfeffer,
etwas kornige Gemusebrihe,
frische Krauter

Fiir die Piment-d'espelette-
Croutons:

2 helle Brotchen, Olivenol,

Fleur de Sel, Piment d'espelette

ZUBEREITUNG:

1 Die Radieschen vom Grin und
der Wurzel befreien. Gewaschen
und geviertelt mit der Buttermilch
in einen Mixer geben, gut verschlie-
{Sen und bei ansteigender Stufe zu
einer glatten Fllssigkeit verarbeiten.
2 Die Creme fraiche, Zitronensaft
und -abrieb, Ahornsirup, Senf, Oli-
vendl und Gewlirze (Salz, Pfeffer,
Briihe) zugeben und alles so lange

mixen, bis die kalte Suppe die per-
fekte Konsistenz und Farbe hat.

Final abschmecken und bis zum
Servieren kalt stellen.
3 Die Brotchen in feine Scheiben

schneiden, dann die Scheiben in
drei Streifen schneiden und diese

wiederum zu gewdrfelten CroGtons
verarbeiten. Olivendl in einer Pfanne

erhitzen und die Brotwdrfel porti-

onsweise goldbraun und knusprig

anbraten. Zum Schluss dann mit
Fleur de Sel und Piment despelette
wurzen.

4 Die Radieschensuppe in Suppen-

schisseln fullen und mit den
Piment-despelette-Croltons
servieren.

B Zubereitungszeit: 30 Minuten
B Carzeit: 10 Minuten
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