
Das MairÄbchen stammt wie alle SpeiserÄben aus dem 
europÅischen Raum. Ihren Namen verdanken sie ihrem frÄhen 
Erntetermin im Mai. Bis in die 60ger Jahre gab es viele 
regionale Sorten, die sich in Farbe, Form und Geschmack 
unterschieden haben, die meisten sind heute in Vergessenheit 
geraten. 
MairÄbchen lassen sich Åhnlich wie Radieschen verwenden, in 
Scheiben geschnitten mit etwas Salz auf Butterbrot oder als 
Salatzugabe. Das Fruchtfleisch hat einen angenehm milden 
Eigengeschmack.

RÄbchensalat - eine leckere Vorspeise
300g RÄbchen, fein gerieben
2 Çpfel, grob gerieben
2 El gehackte Zwiebeln
Mit saurer oder sÄÉer Sahne, etwas Zitronensaft, Salz, 
geriebenen NÄssen oder
Sonnenblumenkernen mischen.


