










REZEPT-IDEE DER WOCHE ...

LASSEN SIE ES 
SICH SCHMECKEN!
LASSEN SIE ES LASSEN SIE ES 
SICH SCHMECKEN!
LASSEN SIE ES LASSEN SIE ES 
SICH SCHMECKEN!
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zutaten
1. Rettichsalat mit Pistaziensößle (4 Portionen)
50 g geschälte Pistazien
1 EL Distelöl
Zitronensaft
Salz, Pfeffer
6 EL Sahne
350 g Rettich
2 rote Äpfel
Feldsalat oder Chinakohl
1 roter Paprika

2. Rettich-Ingwer-Suppe (2 Portionen)
250 g Weißer Rettich
1 Stck Ingwer (ca. 5 bis 10 cm, je nach Wunsch)
1 Zweig Liebstöckl 
1/4 TL getrockneter Chili
1 EL Sesamöl
1 Schuss Essig
Instant-Gemüsebrühe

Rettich: 
Ob als Salat mit 

Pistaziensößle oder 
als Suppe mit Ingwer 
- immer ein Genuss!

Zubereitung
1. Rettichsalat mit Pistaziensößle
Für das Sößle die Pistazien, das Öl, 1-2 EL Zitronensaft mit 3 EL 
Wasser sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer im Mixer gründlich zer-
kleinern. Zum Schluss die Sahne untermischen bis eine dickliche 
Konsistenz erreicht ist, evtl. noch mit etwas Wasser verdünnen.
Rettich längs halbieren und sehr fein hobeln. Die Äpfel mit 
der Schale vierteln, Kerngehäuse entfernen, in dünne Scheiben 
schneiden. Die Scheiben zusammenlassen, aber fächerartig aus-
einander schieben, wenn sie auf die Platte gelegt werden. Den 
Rettich daneben legen und beides mit einem Gemisch aus 2 EL 
Zitronensaft und 2 EL Wasser beträufeln.
Gewaschenen und geputzten Feldsalat, Chinakohl oder je nach 
Jahreszeit Kresse sowie eine in Streifen geschnittene rote Paprika 
neben dem Rettich und den Äpfeln anrichten und über das Ganze 
das Pistaziensößle geben.

2. Rettich-Ingwer-Suppe
Rettich waschen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden. Ing-
wer waschen und schälen, in dünne Scheiben schneiden. gewa-
schenen Liebstöckel vom Zweig entfernen und inkl. Chili mit den 
Rettichwürfeln in einen Topf legen. Soviel Wasser zugeben, dass 
alle Stücke bedeckt sind. Die Gemüsebrühe hinzufügen. 
15 Minuten lang kochen lassen, bis der Rettich weich ist. Falls 
nötig, noch etwas nachsalzen und mit Sesamöl und Essig 
abschmecken. Tipps & Tricks

Jetzt im Juli sieht man in den Ge-

schäften vor allem rosafarbene, rote 

und weiße Rettiche, ab Ende September/ 

Oktober haben Sorten mit brauner, violet-

ter oder schwarzer Schale Hochsaison. Ganz 

frische Exemplare kann man problemlos bis 

zu 10 Tage im Kühlschrank-Gemüsefach 

aufbewahren. Wenn man den Rettich 

zwischen ein feuchtes Tuch legt; be-

hält er lange seine Festigkeit. 



ANZEIGEN
Kalkulator

www.primo-stockach.de

Keine  Zeit?      Kein  Problem!
Einfach Anzeigenformat sowie Verbreitungsgebiet 
auswählen und Ihr Anzeigenpreis wird direkt online 
berechnet.

So schnell können Sie Ihre Anzeige buchen.

Wenn es 
schnell gehen muss

EINFACH
ONLINE 
BUCHEN












