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RANMVBUTAN

Anleitung:

Ranbut an ( Nephel i um | appaceun), Fanilie: Sapi ndaceae

( Sei f enbaungewaechse). Franz.: Litchi chevel u; Thai: Ngo-Phruan
Deut sch: Fal sche oder Haarige Litchi Die "fal sche oder haarige”

Li tchi (Ranbut hei sst indonesisch Haar) Stammt aus Thail and und

Mal aysi a. Die Frucht ist kastaniengross, mt dunkelroter, stachelig
behaarter Schale: Der "Pelz" ist jedoch wolligweich; die Fruechte
wachsen auf Baeunen in Buescheln an |angen Stielen. Sie ist von Jun
bi s Oktober Frisch erhaeltich, inmportiert aus dem ganzen
Suedost asi en. Di e Ranbutan i st zum Rohessen sehr gut geeignet. Dazu
reisst man die Frucht mt den Fingern auf oder ritzt sie nmt einem
Messer seitlich An - ohne das Fruchtfleisch zu verletzen - und holt
das wei che, d asigdurchschi nmernde wei sse, suessliche Fleisch aus
der Schal e. Der Kern, welcher nicht essbar ist, sitzt fest am
Fruchtfl ei sch. Die Geschaelte Ranbutan sieht der Litschi sehr
aehnlich. Zu beachten ist dass die Fruechte nicht |agerfaehig sind.
Am besten schneckt di e Ranbutan, wenn die stachel aehnlichen Haare
der Schal e noch prall aufrecht von der Frucht abstehen: Dann ist das
Fruchtfl ei sch ganz besonders saftig. Mt ihrem suess-und-|eicht-
saeuer | i chen Geschmack eignet sich die Frucht hervorragend als

Best andtei | eines exotischen Fruchtsal ats, Sowi e fuer Konpott und
Konfitueren, aber auch zu verschi edenen Wi chkaesesorten sowi e zu
Fl ei sch.



