Agretti all’arancia

Die Monchsbart-Saison ist kurz und schén — und erinnert einen daran, dass man Gelegenheiten zum Genuss nicht
verstreichen lassen sollte. Wem dieses Kraut nichts sagt: MOnchsbart, Barba di frate oder auch Agretti wéachst bevorzugt
an der Mittelmeerkuste und z&hlt zu den sogenannten Salzkrdutern. Optisch kommt Ménchsbart wie dicker Schnittlauch
daher, sein Geschmack aber dhnelt dem leicht gesalzenen Spinats. Seine Textur ist angenehm fleischig und schmeckt
ebenso gut roh wie gegart. Er schmeckt bestens in der Pasta, im Risotto, oder auch im Salat. Und wie immer bei guten
Zutaten braucht es nur wenig, um sie glanzen zu lassen. In diesem Fall nur die letzten stiBen Orangen der Saison,
frisches Olivendl, ein wenig Zitronensaft und etwas gut gereiften Condimento Bianco. Fertig ist ein leichter, lauwarmer
Salat, Agretti all’arancia.

Agretti dienen als Salzkraut in Zeiten des Klimawandels auch als landwirtschaftlicher Heilsbringer

Die Pflanze ist aber Gibrigens nicht nur eine Delikatesse, sondern wird in den kommenden Jahrzehnten wahrscheinlich
auch noch als Retter in der Landwirtschaft bekannt werden. Der Anbau von Agretti eignet sich namlich fir die
sogenannte Phytosanierung: Sein Anbau kann helfen, von Meerwasser oder durch klinstliche Bewasserung versalzene
Bdden fir den Anbau anderer Pflanzen wieder aufzubereiten.

Agretti all’arancia — so geht’s:

Doch zurlick zum puren Genuss: Fir die Agretti all’arancia den Ménchsbart gut waschen und von Sand und Erde
befreien, die Wurzeln abschneiden und die tbrigen Bestandteile gut putzen. Das Aussortieren der beschéadigten ,Halme*
ist mitunter etwas mihsam, aber in Begleitung guter Musik oder einer freundlichen Unterhaltung geht bekanntlich alles.
Nur leicht gesalzenes Wasser aufsetzen, den Ménchsbart hineingeben und etwa drei bis funf Minuten lang blanchieren.
Das Gemduse soll angenehm gar, aber noch leicht bissfest sein.

Wahrenddessen die unbehandelten Orangen (auf einen Bund Agretti kommen je nach Dicke des Bunds und GréBe der
Orangen ein oder zwei Orangen) waschen und abreiben. Den Abrieb beiseite stellen. Jetzt die Orangen schéalen und
Uber einer Schale sorgsam die Orangenfilets herausldsen. Der dabei mit in die Schale tropfende stiBe Saft kommt uns
nachher auch noch zugute. Die Schale mit den Filets und dem Saft beiseite stellen.

Die StiBe der Orangen passt gut zu leichten Salznote der Agretti

Den Mdnchsbart in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken, damit er nicht nachgart. Gut abtropfen
lassen, dann in eine Servierschale geben. Nun in einer kleinen Schiissel ein Dressing aus Olivendl, Orangensaft, dem
Orangenabrieb, einem Spritzer Zitronensaft und etwas siiBem, im Holz gereiften Condimento Bianco, wenig Salz und
frisch gemahlenen Pfeffer anrtihren, bis eine Emulsion entstanden ist. Die Orangenfilets zu dem Mdénchsbart geben,
alles mit dem Dressing ubergieBen, einmal gut durchgeben und servieren.

Die Kombination von Ménchsbart und Orangen bei den Agretti all’arancia dhnelt ein wenig der von Fenchel und
Orangen. Auch Fenchel hat von Natur aus eine leichte Salznote, die sich bestens mit der SiiBe der Orangen paart. Wer
noch mehr Aroma will, kann wie bei manchen Orangen-Fenchelsalaten auch fein gehobelte Spéne Parmigiano Reggiano
dazu geben. Nétig ist es aber nicht.

Agretti mit Spaghetti

Gesamtzeit ca. 25 MinutenAgretti Uber den Wurzeln 2 cm abschneiden
und unter flieBendem Wasser sehr gut waschen, auf einem Sieb

1 Bund Agretti abtropfen lassen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Knoblauchzehen und die
200 g Spaghetti Schinkenwaurfel leicht résten. Zwischenzeitlich die Spaghetti in
Salzwasser ohne Zugabe von Ol bissfest kochen. 3 Minuten vor Ende
100 g Schinkenwi]rfel, roh, sehr fein der Kochzeit Agretn hinzugeben_

Agretti und Spaghetti auf einem Sieb abschutten, zuriick in den Topf

geben, leicht pfeffern und die gerdsteten Schinkenwirfel mit dem

Knoblauch und Ol unterriihren. Sofort heiB servieren.

Man kann Agretti auch in einer leichten Kése-Sahne-SoBe anrichten.

n. B. Salz Im Frahjahr gibt es Agretti beim sehr gut sortierten Gemusehéandler. Es
o sieht ein wenig aus wie Schnittlauch und hat einen kréftigeren

n. B. Pfeffer, weil Geschmack als Spinat.

4 EL Olivendl

2 Knoblauchzehe(n)



https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
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https://splendido-magazin.de/moenchsbart-mit-sardellen/
https://splendido-magazin.de/risotto-favabohnen/
https://splendido-magazin.de/orangenfilets/

