ARCHE NOAH

Rezeptideen Rettich und Radieschen

Rettich, gutes Meersalz, frisches Brot und Butter! Manchmal sind die einfachsten Rezepte die besten.

Aus japanischen Restaurants kennt man geriebenen Rettich (Daikon oroshi), der mit Rettichkren einen
Osterreichischen Verwandten hat: Inspiriert von einem Rezept aus dem Buch ,Rettich und Radies”, erschienenim
Jahr1921. Der Rettich wird geschélt, gerieben und mit Essig und Ol angemacht. Ein geriebener Apfel und nach
Geschmack auch etwas Honig verfeinert den Rettichkren. Das Buch empfiehlt den Rettichkren zu gekochtem
Rindfleisch oder gerducherter Forelle. Er begleitet auch hervorragend ein Rote-Riiben-Carpaccio oder ein buntes
Gemlse-Grostl. Guten Appetit!

Rettich in grobe Spalten schneiden, mit Olivendl, Salz, etwas Honig, Fenchelsamen, Thymian und Chilipulver
mischen und bei 220°C etwa 30 Minuten im Ofen backen. Mit Ciabatta und Ziegenfrischkase servieren.

Rettich mit Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer in etwas Kokosol anschwitzen, mit Wasser bedecken und kochen bis
der Rettich weich ist. Mit Kokosmilch verfeinern und pirieren, mit Salz, Chili und einem Schuss Reisessig oder
Limette abschmecken — Rettich harmoniert gut mit Saure.

Fir einen besonderen Effekt kdnnen die Blatter des Rettichs frittiert und als Chips zur Suppe serviert werden.

Rettich hauchdlinn schneiden, mit einer Mixtur aus gebranntem Sesamol, Reisessig, Sojasofie und Mirin
betrdufeln und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Fir die Suppe:

300 g Bio-Radieschen mit Blattern (1 groer Bund)
1EL Schalotten, gehackt

1EL Butter

1EL feiner Grief3

50 ml Schlagobers



2 EL Rote Riiben Saft fiir die Farbe (Optional)
450 ml Gemisebriihe
Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Fiir das Radieschenpesto:

40g Radieschengriin
1Knoblauchzehe

125 ml Olivendl

4 EL Walnisse

Saft einer halben Zitrone
Salz und Pfeffer

Fur die Einlage:

2 Radieschen

1hart gekochtes Ei
oder Brot-Croutons
Kresse

Zubereitung: Zwei Radieschen fiir die Einlage reservieren, den Rest blattrig schneiden. Die Schalotten in Ol leicht
anrosten, den Grie unterriihren, die Radieschen zufiigen und kurz mitrésten. Mit der Gemisebriihe aufgief3en
und 10 bis 15 Minuten kochen lassen, bis die Radieschen weich sind.

Fein geschnittenes Radieschengriin mit Olivendl, Nlissen, Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer im Standmixer zu
einem Pesto plrieren.

Schlagobers und den Rote-Riiben-Saft in die Suppe riihren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Im
Standmixer oder mit einem Stabmixer fein pirieren.

Suppe anrichten, mit grob geraspelten Radieschen, etwas Pesto und einem halbierten, gekochten Ei anrichten.
Tipp: Das restliche Pesto kann mit etwas Olivendl bedeckt im Kiihlschrank fiir etwa eine Woche aufbewahrt
werden.

500g Winterrettich
500g mehlige Kartoffeln
50g Butter

100 ml Obers

Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln und Rettiche schalen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser kochen, bis sie weich sind.

Den Rettich und die Kartoffeln noch heif3 durch eine Kartoffelpresse drticken.

Das Ganze wird mit Butter und Obers gut verriihrt und mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss
abgeschmeckt.

Das Rettichpliree passt als Beilage hervorragend zu krdftigen Schmorgerichten oder zu Fisch, schmeckt aber auch
flir sich — mit etwas Réstzwiebeln bestreut — sehr gut.




1kg Rettich

30gSalz

1EL brauner Zucker

4 Jungzwiebeln

25g Ingwer

3-4 Zehen Knoblauch

2 EL rauchiges Chilipulver (traditionellerweise wird ,Gochugaru” dafiir verwendet)
2 EL Sojasofie

Den Rettich schélen und in grobe Wiirfel (1-2 cm Kantenldnge) schneiden, In einer Schiissel mit Salz und Zucker
vermischen und etwa eine Stunde lang ziehen lassen.

Die Rettichwiirfel abseihen und die Flissigkeit auffangen.

Ingwer und Knoblauch schélen, reiben und mit Sojasofie, Chilipulver und so viel von der aufgefangenen Rettich-
Fliissigkeit vermengen, dass eine Paste entsteht. Jungzwiebeln in diinne Ringe schneiden, mit den Rettichwiirfeln
und der Paste vermengen.

Die Mischung in ein sauberes Einmachglas fiillen und festdriicken, sodass moglichst keine Luftblasen in der Masse
bleiben und die Stiicke vollstandig von der Paste bedeckt sind (bei Bedarf noch Rettich-Fliissigkeit zugeben). Das
Glas verschlielen und bei Zimmertemperatur 3-5 Tage lang fermentieren lassen.

Danach im Kiihlschrank aufbewahren, dort hilt sich das Rettich-Kimchi einige Wochen lang.

300g Rettich

1grofie Karotte

1 Apfel

Petersilie

80g Sonnenblumenkerne
Kerndl

Apfelessig

1TL Dijonsenf

2 Knoblauchzehe gepresst
1TLHonig

Salz, Pfeffer

Optional: 1 EL Sauerrahm oder Joghurt

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne rosten, bis sie braun sind.

Rettich, Karotte und Apfel grob raspeln, die Petersilie fein hacken. Alles vermischen und mit Kernol, Apfelessig,
Senf, Honig und Knoblauch marinieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiur die nicht-vegane Variante kann der Salat noch mit etwas Sauerrahm oder Joghurt verfeinert werden.




400g Erdépfel
300g Rettich

2 Eier

1Bund Schnittlauch
3 EL Mehl

2 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Erdapfel und Rettich grob reiben, Schnittlauch fein schneiden.
Mit Eiern, Mehl und Semmelbroseln mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer heien Pfanne in viel Ol herausbacken und mit Kriutertopfen oder Sauerrahmdip servieren.

Rettich- oder Radieschenblatter in grobe Stlicke zupfen, mit etwas Olivendl und Salz vermischen und einlagig auf
in Backblech geben.

Bei 120° Cim Ofen langsam trocknen lassen, bis die Chips ganz knusprig sind.

Aber Achtung — sie sollten nicht zu dunkel werden und kénnen schnell verbrennen.

In der japanischen Kiiche hat eingelegtes Gemiise (Tsukemono) einen hohen Stellenwert. Eine besonders einfache
Variante Rettich einzulegen ist ihn in viereckige Streifen zu schneiden und in ein Glas mit Schraubverschluss zu
fiillen. AnschlieBBend ordentlich salzen. Dann den Rettich zu gleichen Teilen mit Essig (z.B. Reisessig), Sojasauce,
Sesamol und Zucker mischen. Der Rettich sollte gut mit der Marinade bedeckt sein, es ist jedoch nicht notig, dass
erin der Flissigkeit schwimmt. Nach Belieben Gewiirze hinzufligen (z.B. Chili, Pfeffer). Das Glas verschlie3en, gut
schitteln und im Kiihlschrank aufbewahren. Nach einem Tag ist der eingelegte Rettich fertig und passt gut zu
Reisgerichten. Innerhalb der nachsten Tage verzehren.




