Rzodkiew Bez Tajemnic

Rzodkiew kojarzy nam sie z ostrym, pieprzowym smakiem i
chrupkoscia, ale istnieje wiele jej rodzajow, ktore mozna
przygotowywaé na rézne sposoby.

Odmiany rzodkiewki

Najpopularniejsza jest rzodkiewka o okragtym, owalnym Tlub
podtuznym ksztatcie. Kolor skérki moze by¢ czerwony, biaty,
rézowy, fioletowy i fiotkowy, ale migzsz jest zawsze biaty.
Mozna jg uprawiaé przez caty rok, najczesciej jednak pojawia
sie latem i1 jest gotowa do zbioru juz po 3 tygodniach.
Doskonata w satatkach.

Daikon, zwana takze rzodkwig japonska (Raphanus sativus var.
longippinatus) to duza, biata rzodkiew dorastajgca do 60 cm o
kulistym lub walcowatym ksztatcie. Posiana latem potrzebuje
9-10 tygodni, aby osiggna¢ dojrzatos¢. Istniejg odmiany o
biatej i czerwonej skérce. Ma tagodniejszy smak i uzywa sie
jej do potraw gotowanych, satatek oraz marynowania.

Rzodkiew czarna odmiana péZnojesienna Rzodkiew zimowa ma
czarng skérke i biaty migzsz, zbiera sie jag do konca
pazdziernika. Ma *agodny smak i osigga rozmiary buraka.

Kupowanie i1 przechowywanie

Rzodkiewke zazwyczaj kupuje sie w peczkach wraz z 1isémi -
tadne liscie Swiadczg o tym, ze rzodkiewka jest Swieza. Nalezy
ja przechowywa¢ bez 1isci w niezbyt szczelnie zamknietej
plastikowej torebce, w pojemniku na warzywa w lodowce, nie
dtuzej niz 4 dni.

Wtasciwosci zdrowotne

Swieza czerwona rzodkiewka prosto z grzadki jest piekaca i
ostra, co powodujg bogate w siarke substancje zwane


https://hopnatalerz.pl/porady-i-inspiracje/rzodkiew-bez-tajemnic/

glukozynolatami. Naukowcy podejrzewajg, ze dieta obfitujgca w
produkty z duza iloscia glukozynolatdéw obniza ryzyko
niektérych nowotwordw. Kilka wiekdéw temu rzodkiewke
wykorzystywano na wiele sposobdéw: dodawano jej do syropu na
kaszel na bazie miodu, uzywano jako kompresu na bolgce stawy,
a sok pomagat przy rozstroju zotadka. To ostatnie zastosowanie
ma nawet pewne podstawy naukowe — rzodkiew zawiera diastaze,
czyli enzym utatwiajgcy rozktad skrobi.

Pieczone rzodkiewki

Rzodkiewki po upieczeniu nabierajg stodyczy, dzieki czemu ich
smak staje sie tagodniejszy. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
220°C. W Sredniej misce wymieszal po 1 peczku czerwonych i
rézowych rzodkiewek (duze przekroi¢ na pét) z 1 tyzka oliwy z
oliwek, szczyptg gruboziarnistej soli, czarnym pieprzem 1 1
Yyzeczkg Swiezego rozmarynu. Roztozy¢ pojedynczg warstwa na
blasze do pieczenia. Piec oko*o 25 minut, od czasu do czasu
zamieszac¢, aby rzodkiewki réwno sie upiekty — powinny by¢
chrupigce na zewnagtrz, a miekkie w $rodku. Podawa¢ na ciepto.
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