Zltronengras

Zitronengrasstangel

Ihr erfrischender Geschmack passt
wunderbar zu hellem Fleisch (Gefliigel,
Kalb), Fisch, Meeresfriichten und
Krustentieren. Mit Kokos, Ingwer,
Knoblauch, Basilikum und Chili harmo-
niert Zitronengras am besten.

Andere Namen: Zitronellgras, Sereh

Aussehen: Schilfahnliches Gras. Stengel : scharfkantig, grin;
sieht wie eine Fruhlingszwiebel aus.



Hohe : bis 1,5 m.
Bllte : Rispen.
Verbreitung:

Urspringlich in Stidostasien, jetzt auch in Afrika, Sidamerika,
Florida, Australien.

Wirkstoffe:

Atherisches Ol 0,2 - 0,5%, davon Citral (50 - 85%), darin
Myrcen und Gernaniol (etwa 20%); Dipenten, Farnesol,
Linalool, Nerol.

Anbau

Garten/Haus : wegen fehlender klimatischer VVoraussetzungen
in Mitteleuropa nicht moglich.

Mit einigem Aufwand lassen sich die Pflanzen im Haus
ziehen.

Aufbewahrung:
Im Kuhlschrank etwa 10 Tage; kann tiefgefroren werden.

Verwendung

Gesundheit:
Blutreinigend, beruhigend, entztindungshemmend.

Als Tee gegen Magenbeschwerden, fiebersenkend, schweil3-,
harn- und windtreibend.



Als Ol gegen Rheuma und HexenschuR.

Gebrauch:
Getranke-, kosmetische und pharmazeutische Industrie.

Verwendungs- und Handelsform: im Handel bei uns
getrocknet oder als Pulver, dann wird es Sereh-Pulver genannt
(dieses Sereh-Pulver wird unter viele indische Gewtirze
gemischt, z. B. Sesate, Sambal Asem) ; in manchen
asiatischen Geschéften ist Z. auch frisch zu haben.

Geschmack: der Geschmack ist kréftig-sauer, wie eine
Mischung von Zitronensaft mit Ingwer.

In der Kiche:
Man verwendet nur den unteren (helleren) Teil.

Zu Fleisch-, Fischgerichten, Suppen, Meeresfriichten.



