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Radisor - sdsongen bérjarl!

Skribent: Monika Osterheim

Titta p& bilden! Visst spritter det i hela kroppen? Har du precis som jag langtat efter
denna lilla knapriga, lite bittra grénsak?

Gillar ni radisor? Har ni n&got bra tips eller alsklingsrecepte

Maénga tycker att de ar bittra och for starka men det finns ménga satt att tillaga dem,
mer eller mindre varsamt, och géra dem mildare i smaken. Men vi ar ménga som
uppskattar det krispiga och vi toppar béde sallader och mackor under hela sasongen.
Det finns ménga olika former och farger beroende pd sort - avlénga, runda, réda,
rédvita, gula eller vita.

Det gar alldeles utmarkt att baka den i ugnen. Ater man den ré kan radisan dippas i
goda sdser. Tunnskivad ar den underbar i en var- och sommarsallad - spara blasten
som gront i salladen. Radisan alskar smér och salt, makrill och ost.

Forvall dem snabbt f6r mildare smak. Ibland kokar jag upp vatten och bara snabbt
haller dver dem i ett durkslag - det racker for att de ska mildare och fina i smaken.
Sjalvklart vands de ner i ljummen potatissallad med en god vinégrett.

De &r dessutom valdigt nyttiga och innehéller bra varden av B- och C-vitamin, folinsyra
och zink. Radisor ar kalorisnéla och har lagt innehdll kolhydrater.

Radisan haller langre utan den gréna blasten. Nyp av toppen, skalj och férvara i en
plastpése i kylskapet. De hdller sig ungefar en vecka.

Bilden passade jag pé att ta ndr jag besdkte nya Food Village i Hammarby Sjéstad,
Stockholm.



Anvénd dina nykdpta rédisor till en gés rostad i bit med pepparrot eller kanske
en sallad med spetskdl, brynt smér och hasselnétter.



