SCHONEGG

RESTAURANT-VINOTHEK

52 Krduterwochen - Rucola

Wissenswertes

Unter dem Begriff "Rucola" versteht man verschiedene Pflanzengattungen. Die Klassische Version ist die Garten-Senfrauke
oder Olrauke. Fir die Verwendung als Salat wird im Handel aber héiufiger der schmalblittrige Doppelsame angeboten. Diese
Pflanze hat Kleinere Bldtter und einen infensiveren Geschmack. Die Rauke ist eines der wenigen Krduter, das sich von Nord
nach Std durchsetzte. Sie war bei den Germanen ein beliebtes Wiirzkraut, bevor Ramische Besatzer die Rauke mit in den
Mittelmeerraum nahmen. Danach geriet es hierzulande fir Jahrhunderte in Vergessenheit und kehrte als "Rucola” wieder die
deutsche Kiiche zuriick und erlebte mit dem Trend zur mediterranen Kiiche eine Renaissance. Im Garten und auf dem Balkon
kann Rucola ohne Mishe geziichtet werden. In sonniger Lage, mit ausreichend Wasser ohne Staundsse kann er den Sommer
iber immer wieder gesit und geerntet werden. Die Bldtter miissen vor Austrieb der Stengel geerntet werden. Hat der Rucola
Bliiten angesetzt, wird er bitter.

In der Kiichen von heute werden junge Bldtter in Salaten und Suppen, auf belegten Broten oder zu Gemiise verwendet.

Rezept fiir
Rucolamousse mit Rohschinken

(4 Personen,)
Zutaten: Vorbereitung:
505 Rucola Gelatine in kaltem Wasser einweichen
129 Peterli )
etwas  Baumnussil Zu5€f€ltung-’
159 Spqnenblumenél Rucola, Peterli, Baumnussdl, Sonnenblumenél
35g  Pinienkerne Pinienkerne und Knoblauch kurz kuttem.
I Knoblouchzehe Parmesan unterheben, eingeweichte Gelatine in der warmen
359 Parmesan . Hiihnerboullion auflésen, auskiihlen und den geschlagenen Rahm
2 Blatt Gelafine darunter heben.
25g  Hihnerboullion Gut abschmecken und in eine Schiissel abfiillen.
175g  geschlagener Rohm Fir mindestens 4 Stunden kiihlstellen.

etwas  Zitronensaft

Mit dem Lffel Nocken aus dem Mousse ausstechen, auf einem
Teller anrichten und mit Rohschinken dekorieren.

«en Guete»
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Rucolamousse
mit Rohschinken,

Parmesanglace und Grissini

CHF 17.50

Zitronenschaumsuppe
mit Haselniissen

und Rucoladl

CHF 12.—

Rosa gebratenes Lammentrecite
auf Rucola-Tomatencouscous,
und leichtem Cremolatajus

CHF 42.50
Penne alla Schonegg
mit geschwenkten Crevetten, Kirschtomaten,
Ofiven und frischem Rucola

CHF 28.50

Inkl. MwSt.

sch 11-05/MZ/TN



