GRAPEFRUITS (BILD RECHTS)
Wissenswertes: Sie sind eine Kreuzung

aus Pampelmusen und Orangen. Die gelbe
Grapefruit hat einen ausgepragt herben Ge-
schmack. Die rosafarbene Variante ist etwas
milder, da sie weniger Bitterstoffe enthalt.
Verwendung: pur zum Loffeln, gepresst als
Saft, in Desserts, zu Salaten, in Torten.

Warenkunde

VIELFALTIGE
ZITRUSFRUCHTE

Die Geschmackspalette der Vitamin-C-reichen Sonnen-

friichte hat einiges zu bieten.

Fast genauso vielfiltig sind

die Verwendungsmaglichkeiten in der Kiiche.

POMELOS

Wissenswertes: Die Kreuzung aus Grape-
fruit und Pampelmuse kann bis zu zwei
Kilogramm wiegen. Die dicke Schale l&sst
sich leicht ablésen. Der Geschmack ist
suBlich-herb und weniger bitter als der der
Grapefruit. Verwendung: frisch, in Marme-
laden und Gelees, in Obstsalat.

ORANGEN CLEMENTINEN

Wissenswertes: Man unterscheidet im Wesent- Wissenswertes: Das Fruchtfleisch der Kreu-
lichen zwischen Blond-Orangen mit hellem und zung aus Mandarine und Pomeranze ist kern-
Blutorangen mit einem organgefarbenen bis tief- arm bis kernlos. Die Frichte schmecken sehr
rotem Fruchtfleisch. Zum Saftpressen eignen suB und aromatisch, insgesamt deutlich stBer
sich spezielle Saftorangen. Verwendung: frisch, als andere Zitrusfriichte. Verwendung: frisch,
gepresst als Saft, zu Desserts, als Marmelade, in Obstsalaten, zu Desserts, zu Quark- und

in Salaten. Die abgeriebene Schale unbehandel- Sahnespeisen, in Kuchen und Torten, zu Ge-

ter Produkte kommt

MANDARINEN

Wissenswertes: Leichter zu schalen und
stiBer im Geschmack als Orangen. Die
Frichte duften intensiv. Sie haben eine
diinne Schale und zartes Fruchtfleisch mit
kleinen Kernen. Verwendung: frisch, in
Obstsalaten, in Desserts sowie zu Quark-
und Sahnespeisen, in Kuchen und Torten.

ZITRONEN (BILD RECHTS)
Wissenswertes: Zitronen sind sehr sauer und ent-
halten meist Kerne. Kleine Zitronen mit diin-

ner, glatter Schale liefern im Schnitt mehr Saft
als groBe Exemplare mit einer groben Schale.
Verwendung: erfrischend in Mineralwasser, als
Tee, zum Verfeinern von Olen durch Einlegen.
Die abgeriebene Schale unbehandelter Produkte
kommt beim Backen zum Einsatz.

beim Backen zum Einsatz. fligel- und Wildgerichten.

KUMQUATS (BILD RECHTS)
Wissenswertes: Die vier Zentimeter groBen
Frichte gelten als die kleinste Zitrusfrucht.
Die essbare Schale schmeckt stiB, das
Fruchtfleisch jedoch herb-sauerlich. Enthal-
ten doppelt so viel Vitamin C wie Orangen.
Verwendung: frisch, in Desserts, in Marme-

laden, in Saucen zu Fleisch und Reis.

A
R

LIMETTEN

Wissenswertes: Auch Limonen
genannt. Die griinen Friichte sind dinn-
schaliger und kleiner als Zitronen, ent-
halten aber etwa doppelt so viel Saft.
Geschmacklich sind sie nicht so sauer
wie Zitronen, aber daflir aromatischer.
Verwendung: fir Cocktails, Longdrinks
und Bowlen, in Desserts, zu Fisch.

Fotos: Fotolia (yurakp, natali1991, valery121283, mates, photocrew)



