Schwarzwurzeln (Winterspargel)

Die Schwarzwurzel, botanisch als
Scorzonera hispanica bekannt, ist
eine vielseitige Wurzelpflanze, die
fur ihre kulinarische Verwendung
und gesundheitlichen Vorteile
geschatzt wird. Sie gehort zur
Familie der Korbblitler (Asteraceae)
und ist eng mit dem Lowenzahn
verwandt. Die Schwarzwurzel wird
auch oft als ,Schwarzwurz" oder
Winterspargel“ bezeichnet.

Die Schwarzwurzel hat eine faszinierende Geschichte, die bis in das antike Griechenland
zuruckreicht. Urspringlich stammt sie aus dem Mittelmeerraum und wurde von den alten
Griechen und Romern als Heilpflanze geschatzt. Ihre Verwendung als Nahrungsmittel begann
jedoch erst im Mittelalter.

Im 16. Jahrhundert verbreitete sich der Winterspargel in Europa und wurde inshesondere in
Frankreich, Deutschland und England angebaut. Wahrend des 18. und 19. Jahrhunderts erlebte
sie eine Blutezeit in der europaischen Kiiche und wurde oft als Delikatesse betrachtet.
Heutzutage wird die Pflanze in vielen Teilen der Welt angebaut, inshesondere in Europa und
Nordamerika. Sie ist ein beliebtes Wintergemiuse, da sie auch bei kaltem Wetter geerntet
werden kann und somit frische Zutaten in der kalten Jahreszeit bietet.

Der Name ,Schwarzwurzel“ riithrt von der
dunklen, schwarzbraunen Haut der
Wurzel her, die vor dem Verzehr geschalt
wird, um das weifle, zarte Fleisch
freizulegen.

Die Schwarzwurzel hat einen
einzigartigen und delikaten Geschmack,
der oft als leicht nussig, sufilich und
leicht erdig beschrieben wird und
manche an Artischockenherzen erinnert.
Die Textur (Konsistenz) des gekochten
Winterspargels ahnelt der von
gekochtem Spargel. Sie ist zart und saftig.
Das Schalen der Stangen vor dem Kochen ist wichtig, da die aulere Haut leicht bitter sein
kann.

Der Winterspargel wird oft als ,Spargel der Armen* bezeichnet, da er aufgrund seines feinen
Geschmacks und seiner vielseitigen Verwendungsmoglichkeiten eine kostenglinstige
Alternative zu Spargel darstellt. Allerdings ist er zu einer ganz anderen Jahreszeit erhaltlich
(Herbst/Winter) als der Spargel, der ja erst ab Mitte April bis Ende Juni zur Verfligung steht.




Wie schalt man Schwarzwurzeln am besten?

Waschen Sie den Winterspargel zunachst. Dann schalen Sie die Wurzeln mit einem
Gemuseschaler. Tragen Sie dazu am besten Handschuhe, da der klebrige Saft der
Schwarzwurzel Hautreizungen verursachen kann. Die Schwarzwurzeln konnen auch unter
Wasser geschalt werden. Einfach Wasser ins Spiilbecken geben und mit einem Sparschaler
unter Wasser schalen. Dann werden auch keine Handschuhe mehr benatigt.

Stellen Sie eine Schiissel mit Wasser mit etwas Zitronensaft bereit. Legen Sie die geschalten
Stangen bis zur weiteren Verarbeitung ins Zitronenwasser. Auf diese Weise wird die Oxidation
und Verfarbung der Wurzeln vermieden.

In der Wurzel des Winterspargels befindet sich eine klebrige Substanz, die oft als
,Milchsaft" oder ,Latex" bezeichnet wird. Sie tritt aus den Schnittstellen oder verletzten Stellen
der Wurzel aus. Der Milchsaft enthalt Inulin, ein loslicher Ballaststoff, der fir den Menschen
nicht verdaulich ist, aber dazu neigt, klebrig zu sein.

Bei der Verarbeitung der Wurzeln bleibt der klebrige Saft nicht nur an den Handen, sondern
auch am Messer, Schneidebrettchen etc. haften. Um das Kleben der Schwarzwurzeln zu
vermeiden oder zu minimieren, konnen Sie folgende Tipps umsetzen:

1. Handschuhe beim Schalen tragen: Dies verhindert, dass der klebrige Saft an lhren
Handen haftet.

2. Schnelles Arbeiten: Schalen und schneiden Sie den Winterspargel zlgig, um den
Kontakt mit dem Milchsaft zu minimieren.

3. Wasserbad: Tauchen Sie die geschalten Wurzeln nach dem Schalen und Schneiden
sofort in ein Wasserbad mit etwas Essig oder Zitronensaft. Dies hilft, den Milchsaft
abzuwaschen und verhindert, dass er weiterhin klebt.

4. Kochen oder Blanchieren: Das Kochen oder Blanchieren der Wurzeln hilft ebenfalls, die
klebrige Konsistenz des Milchsafts zu entfernen.

5. Topf mit Ol reinigen: Wenn Sie Schwarzwurzeln in Wasser kochen, kann anschlieBend
ein klebriger Film auf dem Topfboden haften. Diesen kénnen Sie mit etwas Ol und einem
Kiichenpapier entfernen. Sie kénnen auch bereits ins Kochwasser etwas Ol geben, dann
bildet sich der Film gar nicht erst.

Gekochte Schwarzwurzeln mit Butter und Petersilie (Einfaches Rezept fiir
Anféanger)

Zutaten: 500 g frische Schwarzwurzeln (geschalt und in Zitronenwasser gelegt), 2-3 Essloffel
Butter/Margarine, 2 Essloffel frische Petersilie (gehackt), Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bringen Sie einen grof3en Topf Wasser zum Kochen, fligen Sie eine Prise Salz hinzu, schneiden
Sie die Winterspargel in 5-cm-Sticke und geben Sie diese ins kochende Wasser. Lassen Sie
sie etwa 15-20 Minuten lang kochen oder bis sie zart sind. Sie kdnnen mit einer Gabel priifen,
ob sie gar sind. Wenn die Gabel leicht durch die Wurzeln geht, sind sie fertig.

Gieflen Sie die gekochten Wurzeln in ein Sieb und lassen Sie sie gut abtropfen.

Fir die Sauce lassen Sie in einer Pfanne die Margarine bei mittlerer Hitze schmelzen. Fligen



Sie die gekochten Wurzeln hinzu und braten Sie sie einige Minuten lang in der Butter an, bis
sie leicht goldbraun sind. Dabei gelegentlich umruhren.

Nehmen Sie die Pfanne vom Herd und ruhren Sie die gehackte Petersilie in die
Schwarzwurzeln ein. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen. Die gekochten
Winterspargel mit Butter/Margarine und Petersilie sofort servieren.

Gediinstete Schwarzwurzeln mit Sauce Béarnaise

Zutaten: Schwarzwurzeln, Zitrone, Salz, Muskatnuss, 250g Butter, 50 ml Weiflwein, 3 Eigelb, 3
EL Weilweinessig, 1 TL Senf, Pfeffer, Zucker, 1 Bund Estragon

Die Schwarzwurzeln schéalen (dicke halbieren) und bis zum Verwenden mit Saft einer Zitrone
und etwas Wasser bedecken.

Etwas Butter in einem langlichen Brater erhitzen und die Wurzeln darin unter Wenden einige
Minuten anbraten. Mit Salz und Muskat wirzen und mit Weilwein abloschen. Den Wein
verkochen lassen und so viel Wasser angieB3en, bis die Wurzeln halb bedeckt sind. Unter
Wenden so lange diinsten, bis sie bissfest sind. Falls notig Wasser nachgieien. Am Ende soll
die gesamte Flussigkeit verkocht sein.

Die Butter in einem Topf zerlassen.

Das Eigelb mit dem Essig, dem Senf, Pfeffer, einer Prise Salz und Zucker in einer Schiissel
verruhren.

Die Sauce uber einem heiflen Wasserbad aufschlagen. Dabei die flussige Butter in einem
dinnen Strahl und nur langsam zugeben. So lange schlagen, bis eine dickcremige Sof3e
entstanden ist.

Den Estragon waschen, trockentupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Den Estragon
unter die fertige Sauce ruhren und diese zusammen mit den Schwarzwurzeln servieren.

Schwarzwurzeln in Bierteig mit Dip

Zutaten: Schwarzwurzeln, Zitrone, Salz

Bierteig: 2 Eier, 150g Mehl, 125 ml Bier

Dip: 3 EL Mayonnaise, 2 EL Saure Sahne, 7: TL Zitronenschale, Salz und Pfeffer

Dressing f Salat: 50ml Sahne, 100g Joghurt, 2 EL Apfelessig, 1-2 Msp Wasabipaste, frisch gem.
Pfeffer, Kerne nach Belieben

Einen Topf mit Wasser und Saft von 1 Zitrone vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schalen, in
10cm-Stucke schneiden und sofort ins Wasser geben. Aufkochen, salzen und die Wurzeln darin
10min bissfest garen. Abkuhlen lassen.

Fir den Dip die Zutaten verrihren.

Aus Wintersalaten und evtl. 1 Apfel einen Salat anrichten, mit den Zutaten fur das Dressing
marinieren.

Aus Eiern, Mehl und Bier einen Teig anriihren. Mit Salz gut abschmecken. Ol zum Frittieren in



einem hohen Topf erhitzen. Die Schwarzwurzeln zunachst in Mehl wenden, dann in den
Bierteig tauchen und goldbraun frittieren.

Zusammen mit Salat und Dip servieren.

Schwarzwurzel-Risotto

Zutaten: 500 g Schwarzwurzeln, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 150 g Risotto, etwas o]
Gemiisebriihe, Zitronensaft, Salz und Pfeffer

Die Schwarzwurzeln putzen und in Salzwasser vorkochen.

Die Zwiebel und den Knoblauch in Ol andiinsten und den Risotto-Reis zugeben.
Immer wieder rihren und dann die heiBe Gemusebruhe hinzufligen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nach Geschmack Zitronensaft dazu geben.

Ganz zum Schluss die Schwarzwurzeln dazu geben.

Schwarzwurzel-Ragout mit Bandnudeln

Zutaten: 500 g Schwarzwurzeln, etwas Zitronensaft, 3 Schalotten, 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter,
1 EL Currypulver, 100 ml Weilwein, Salz, Pfeffer, 300 ml Gemisebruhe, 3 Mohren, 4
Fruhlingszwiebeln, 200 ml Sahne, 300 g Bandnudeln

Schwarzwurzeln waschen, schalen, in Scheiben schneiden und in Zitronenwasser geben.
Schalotten und Knoblauch zufligen und einige Minuten anschwitzen. Curry lberstauben, mit
Weiflwein abloschen und einige Minuten kocheln lassen. Mohren putzen, schalen und fein
wurfeln. Fruhlingszwiebeln waschen putzen und in feine Ringe schneiden. Beides zum Ragout
geben und etwa 5 bis 8 Minuten mitgaren. Die Sahne zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken.

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest garen, abgieBen und mit dem Schwarzwurzel-Ragout
vermengen.

Salat mit Schwarzwurzeln, Radicchio, Grapefruit und (wer mag:) Blutwurst

Zutaten: Schwarzwurzeln, Zitrone, Zucker, Salz, 50ml Weilwein, Radicchio, 1 Grapefruit, frisch
gem. Pfeffer, 2 EL Balsamico, 2 TL grober Senf, 4 EL Olivenadl, 2 EL Kirbiskerne, 200g Blutwurst

Die Schwarzwurzeln schalen, in langliche Stiicke (dicke halbieren) schneiden und bis zum
Verwenden mit Saft einer Zitrone und etwas Wasser bedecken.

Etwas Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schwarzwurzeln darin kraftig anbraten. Sie
sollen Farbe annehmen. Unter Ruhren mit etwas Salz und Zucker bestreuen, mit Weillwein
und einem Schuss Wasser abloschen und so lange schmoren, bis die Flussigkeit verkocht ist.
Die Wurzeln abkuhlen lassen.



Den Radicchio in Streifen schneiden.

Die Grapefruit filetieren.

Alle 3 Zutaten vermengen.

Aus 0L, Essig und Senf mit Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Abkuhlen lassen.

Die Blutwurst in Scheiben schneiden, in Mehl wenden und in Olivenol auf beiden Seiten
anbraten.

Sofort servieren.

Dazu passt Knackebrot mit Saurer Sahne.

Schwarzwurzel-Salat mit Apfel

Zutaten: Salat: 500 - 600 g Schwarzwurzeln, etwas Zitronensaft, Salz, 2 Apfel, 8 - 10
Walnusskerne, 1 Kastchen Kresse

Vinaigrette: 2 EL Orangensaft, 1 TL Weilweinessig, 1 EL milder Senf, 3 EL Quittengelee, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss, 3 EL Walnussol

Zubereitung: Fiir die Vinaigrette Orangensaft, Essig, Senf, Quittengelee, Salz, Pfeffer und frisch
geriebene Muskatnuss kraftig glatt rithren. Nach und nach das Ol unterschlagen, bis die
Vinaigrette eine cremige Konsistenz hat.

Fir den Salat die Schwarzwurzeln waschen, schalen, schrag in diinne Scheiben schneiden
und in Zitronenwasser geben. In kochendem Salzwasser etwa 10 bis 15 Minuten bissfest
kochen. Die Schwarzwurzeln abgieflen, kurz abschrecken und gut abtropfen lassen. Die
Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Den Salat
anrichten und mit den Walnilissen bestreuen. Die Kresse unter flieBendem Wasser abbrausen,
trocken schiitteln und vom Beet schneiden. Uber den Salat streuen und servieren.

Wir wunschen guten Appetit und viel Spaf3
beim Nachkochenllll



