Zucchini - Infosund Tips

Kategorien:  Wissen, Kiiche, Gemise
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUCCHI NI

Zuchetti; schweiz
Zucchetti; schweiz
Courgette; franz
Cucurbita pepo L
Qur kenkdr bi s
Kir bchen
Cocozel l e von Tripolis

Anleitung:

Kl ei ne Kirbi sfrichte mt dem Aussehen | anglicher Gurken, gelb oder
grin, auch grin-weiss gestreift, sogar weiss. Bei uns am weitesten
verbreitet ist die dunkel grine Sorte.

Di e Zucchi ni gehdren neben Chili und Avocado zu den &l testen
urspringlich in Mexi ko kultivierten Pflanzen. Sie sollen dort
bereits um 6000 v. Chr. angebaut worden sein. Im15. Jahrhundert
haben Seefahrer Sanmen von Zucchini nach Sideuropa gebracht. Geerntet
werden sie - wie alle Sonmerkirbisse - in zartem unreifem Zustand.
Kl ei ne, hal breife Zucchini schmecken am zartesten . Sie w egen dann
zwi schen 125 und 200 g und sind nicht [dnger als 15 bis 20 cm

Fur Hobbygéartner: keinesfalls warten, bis die Zucchini ausgewachsen
sind, Schwergew chte schnecken zwar intensiver, sind aber neiste
auch schwamm g. Di e wei che Zucchini-Schal e sollte unbeschadi gt und
zart bis kréaftig griun oder gelb sein. Ein festes Fruchtfl eisch | asst
auf Frische schliessen.

Alte Zucchini sind schrunpelig, leicht bitter. Die Zucchini sind
ausserst kalorienarm reich an M neral stoffen und Vitam nen. Dank
beacht|lichem Kal i umanteil eignet sich die Frucht als reizl ose,
harnt rei bende Kost bei Herz- und N erenkrankheiten

Ei ne Deli katesse sind Zucchiniblidten: sie sollten taufrisch sein.
Erntezeit: (Juli) August bis Oktober Aufbewahren: bei 8 bis 12 G adC
10 bis 14 Tage. Sie schnecken allerdings erntefrisch am besten

Vor berei ten: waschen, Stielansatz wegschneiden. Nur &l tere, schon
ei n weni g hartschalige Zucchini missen geschalt werden. Diese
eventul I auch hal bi eren und Kerne entfernen. Bei den Bl Uten den
Stiel, den haarigen Kelch und die Staubféden entfernen, die Bldten
mt einem feuchten Kichentuch abrei ben, keinesfalls ins Wasserl egen
dazu sind die Bluten zu zart.

Zubereiten: Roh, Danpfen, Sieden im Danpf, Braten. Sie entfalten ihr
Aroma erst richtig beimErhitzen



