i

> saisonkiiche

Kernlose Clemen- i 1 Junger, weier
ien wurden erst- ] Knoblauch schmeckt
s 1912 bei it iy nicht ganz so intensiv
n in Algerien 3 : wie der spter reifen-

entdeckt. Sie is o de, rosa bis violette

~ schmecken siier \ B Knoblauch.
und reifen friher
als Mandarinen.

Jetzt sind stiBe Clementinen, wiirzige Petersilienwurzeln,
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Heft 3/2004: Auf verschiedenen Furnierstuckchen Heft 1/2004: EingeschweiBt in Folie
Holunderbeeren, Weintrauben, Paprika, Zucchini Clementinen, Petersilienwurzel, Knoblauch, Lauch

Die KAKI erblickte an einem
Ebenholzbaum in Japan das Licht
der Welt. Heute werden Kakis
rund ums Mittelmeer angebaut,
Die Friichte enthalten viel
Zucker, Vitamin A und Gerbsaure.
Letztere ist fiir den leicht herben
Beigeschmack verantwortlich.
SELLERIE wurde zum ersten Mal
im 16. Jahrhundert in Italien
geziichtet, aber die Briten waren
es, die ifre Liebe zu den eis-
wassergekiihiten Bleich-,
Stauden- oder Stangensellerie

in extrahohen Longdrinkglasern
entdeckten. Staudensellerie

hat viele Ballaststoffe, ist reich
an Vitamin K sowie an Kalium,
Kalzium und Mangan.
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Rosenkohl, Kiwis,

Auch wenn die Tage kiirzer werden und die Natur allméhlich in ihren

kein Problem, den taglichen Speiseplan mit frischen, vitamin- und
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Heft 3/2003: Auf 1 - 8 Stuck roten Glasfliesen Heft 3/2002: In Holzkisten, weiBBes Acryl auf Blattern
Staudensellerie, Susskartoffel, Khaki, Pflaume Rosenkohl, Endivien, Maronen, Kiwis
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