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Glasierte Mairiiben

Zutaten

350 g Mairliben

20 g Butter

1 EL Ahornsirup

Salz, Pfeffer

2 Stiele Petersilie gehackt

Zubereitung

Riiben schédlen und halbieren, jede Halfte in 3 Spalten schneiden. Riben so in
eine beschichtet Pfanne (mit Deckel verschliessbar) legen, dass der Boden
nicht mehr sichtbar ist. Soviel Wasser dazugiessen, dass die Riiben zur Halfte
bedeckt sind.

Butter, Ahornsirup, Salz und Pfeffer dazugeben. Zugedeckt aufkochen und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren 10 Min. garen. Deckel abnehmen
und die Riben offen weitere 5 Min. kochen, bis dass Wasser vollstandig
verdampft ist. Weitere 4 Min. unter Riihren garen, bis die Riiben rundherum
karamellisiert sind. Zum Schluss mit Petersilie bestreuen.

Mairiiben

Auch Mairiibchen oder Navette genannt, gehort zu den Speiseriiben aus der
Familie der Kreuzbliitengewachse. Mairiben wurden schon in der Antike als
Kulturpflanze angebaut, doch spater von der Kartoffel verdrangt.

Der Geschmack erinnert an eine Mischung aus Radieschen und Kohlrabi, nur
etwas milder und siisser, Atherische Ole geben der Mairiibe eine
unverwechselbare Note. Die Schale enthélt viele Senfole, die die Scharfe
erzeugen. Wer es lieber mild mag, schilt die rohen Riiben einfach. Auch die
Blattsiele und Blatter konnen gegessen werden, und wie Spinat zubereitet
werden.



