Litschi, Litchi (Litchi Chinensis)
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Anleitung:

Engl.: Litchi oder Lychee; Chines.: Lee Chee; Span.: Mnonchillo
Chino Di e "chinesische Hasel nuss" stammt aus Suedchina und wurde
waehrend Der Shang-Dynastie 1766 v.Chr. zumersten Mal erwaehnt. In
China gilt Sie als die feinste Frucht. Die Litchi wird heute nicht
nur in Asien, Sondern in vielen tropi schen Laendern der Erde
angebaut. Fanilie: Sapi ndaceae (Seifenbaungewaechse). Die Fruechte
sind kugel foernm g bis oval, etwa erdbeergross, d asig-weiss und
haben eine feste, sproede, igelartige, roetliche Schale. Die Schale
ist tiefrosa, wird aber braun wenn die Frucht Trocknet. Sie wachsen
bueschel wei se - bis zu 30 Stueck pro Rispe - an 10-12 Meter hohen
Baeunen. Die Fruechte reifen nach der Ernte N cht nmehr nach
Entfernt man die roetlich braune, broeckelige Haut, |aeuft erst
etwas Saft heraus, und das gl asig weisse Fruchtfleisch tritt zutage,
Wl ches ei nen grossen, nicht essbaren, glaenzenden Kern von der

G oesse einer Eichel ungibt. Der Geschmack der Litchi ist suess nmit
1 Kirschenaehnlichen Saeure; andere erinnert ihr Geschmack etwas An
Rosi nen, oder noch nmehr an Rosen. We Kirschen zum Rohessen (ohne
Kern) und auch fuer Fruchtsal ate und Konpott, sowi e als Beil age zu
exoti schen Gerichten geeignet. Litschi sind 2 bis 3 Wchen bei 1 bis
3 GadC |l agerbar. Da Litschis in vielen Laender angebaut werden,
sind sie fast das Ganze Jahr erhaeltlich



