Zuckerhut - Infos

Kategorien:  Grundlagen, Informationen, Wissen, Gemise
Zutaten fur: 1 Rezept

Zucker hut

Anleitung:

Der Zucker hut hebt sich durch seine markante Form von den uebrigen
Sal at zi chori ensorten ab. N cht sei nem Geschmack, sondern viel nmehr
dem Origi nel l en tuetenfoerm gen Aussehen, das an ei nen Zucker st ock
Erinnert, verdankt er seinen Nanen. Daneben wird der Zuckerhut -
Bedeut end weni ger prosai sch - auch Fl ei schkraut genannt. Cb di eser
Nane von der Konsistenz der grossen und festen Bl aetter herruehrt
Qder aber damit zusammenhaengt, dass der Zuckerhut nicht nur als
Sal at, sondern auch gekocht und gratiniert schmeckt, ist unklar. Der
Zucker hut - urspruenglich in Suedfrankreich, in Italien und im

Kant on Tessin beheimatet - wird heute auch noerdlich der Al pen imer
Haeuf i ger angebaut. Er ist ein unkonpliziertes Gewaechs, das sogar
Lei chtere Froeste unbeschadet ueberstehen kann. Da der Zucker hut
sehr Spaet im Jahr geerntet wird, kommt er zu ei nem Zeitpunkt auf
den Markt, wo andere Frischgenmuese bereits knapp werden. Der
Zucker hut Schneckt |eicht bitter.

Erntezeit: Septenber bis Dezenmber. Aufbewahren: satt in

Zei tungspapi er ei ngewi ckelt, bei 2 bis 7 G adC ein Bis zwei MNbnaten
hal t bar. Zuckerhut kann auch mtsam den Wirzeln in Raeunmen bis 7
G adC m nus ei ngeschl agen werden. Je nach Tenperatur haelt Er bis
Februar oder Maerz. Vorbereiten: Angetrocknete Bl aetter entfernen,
hal bi eren, waschen, CGut abtropfen | assen. Zubereiten: Roh, daenpfen,
sieden in Danpf oder in Werzwasser, Braten, backen.



