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Zubereitung

Zuerst 4 Mairtbchen mit Stielansatzen
hauchdunn schalen und vierteln.

Dann die 10 Mairtbchenblatter in feine
Streifen schneiden.

Der Ingwer wird geschalt und fein
gewdrfelt.

Danach die Rubchen und den Ingwer in
Butter ca. 5 bis 7 Minuten bei starker
Hitze rundherum anbraten.

4 Mairtbchen

10 Blatter Mairtubchengrin
50 g Ingwer

25 g Butter

50 ml Weilwein

V2 Vanilleschote

1 El Zucker

1 Prise Salz

Mairtibchen sind verwand mit dem Kohlrabi und dem
Radieschen. So ahnlich lasst sich auch der Geschmack
und die Optik beschreiben.

Mairtibchen wachsen, wie es der Name vermuten lasst,

Danach das Ganze mit WeilBwein
abloschen.
Zum Abschluss das Vanillemark zugeben

und die Rabchen mit Zucker und einer
Prise Salz bestreuen und leicht
karamellisieren lassen.

im Fruhjahr und sind in der Regel im ab Mai erntereif.
Wie bei vielen anderen Gemusearten auch, kénnen alle
Pflanzenteile der Mairiibe gegessen werden.
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Dauer der Zubereitung: 10 Minuten Kurz vor dem Servieren das Blattgrun

Dauer des Garens: 10 Minuten zugeben.
Gesamtdauer: 20 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Leicht

Du hast ein leckeres Rezept und méchtest es

teilen? Schreib uns gerne an.
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www.eichdorfer-vielfalt.de
Instagram: @eichdorfervielfaltsgarten

Bjorn Friedrichsen
Mail: bjoern@eichdorfer-vielfalt.de
Fon: 0177-1796791

Eichdorfer Vielfaltsgarten
Eichdorf 2
21369 Nahrendorf




