TUCKERROHR

Der Zuckerrohrhalm ist in 10-40 Zwischenknoten-
stlicke unterteilt, die leicht mit Wachs iiberzogen sind
und glanzend wirken. Die harte Wand des Halmes ist,
je nach Sorte, hellgelb bis dunkelgriin oder rotbréun-
lich nuanciert. Im Inneren ist das weiBe bis hellgelbe,
zwar faserige, aber dennoch saftige Zuckerrohrmark
zu finden. Zuckerrohr zéhlt zu den weltwirtschaftlich
bedeutendsten Nutzpflanzen. Botanisch gesehen

gehort es zur Gattung der Graser.
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LUCKERROHR

VERWENDUNG Wussten Sie schon ...

Zuckerrohr wird fast ausschlieBlich fiir die Gewinnung von
Zucker verwendet, ist aber auch frisch genieBbar. Um an das
Zuckerrohrmark zu gelangen, muss man die harte Scha-
le mit einem scharfen Messer entfernen oder den Sténgel
aufklopfen. Das saftige, siiBe Mark ist eine Alternative zu
herkdmmlichem Knabberzeug oder auch Kaugummi! Eine
Erfrischung ist der durch Pressen gewonnene und gekiihlte
Zuckerrohrsaft.

... dass Zuckerrohr beinahe
ausschlieBlich fiir die Herstel-

i lung von Haushaltszucker ver-
i wendet wird? Etwa 55 % der
i weltweiten Zuckerproduktion
¢ werden so gedeckt.

LUCKERROHR IM GARNELENMANTEL

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

300g entdarmte Garnelen Garnelen, Schinken und Bambussprossen zusammen piirieren
50¢g gerducherter Schinken und mit Stérke, Sesamdl, Sojasauce und Zucker mischen. Nach
509 Bambussprossen Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun das Zucker-
%TL  Speisestirke rohr schalen und die Garnelenmasse auf dem Zuckerrohr so
1TL Sesamol verteilen, dass eine ca. 1 cm dicke Schicht entsteht. Die Enden
1TL Sojasauce des Zuckerrohrs dabei 1-2 cm aussparen. Am Schluss Ol in
%TL  Zucker einer Pfanne erhitzen und das Garnelen-Zuckerrohr bei hoher

Salz, Pfeffer Temperatur von allen Seiten goldbraun braten.

8 Stiick  Zuckerrohr (a 15 cm)
4EL Rapsdl zum Braten

Wir wiinschen Ihnen einen bewussten Genuss!
Pro Portion: 356 kcal, 33 g Kohlenhydrate, 20 g EiweiB, 16 g Fett

TIPP

Das Mark des Zuckerrohrs kann mit etwas Wasser zu
einem Sirup gekocht werden, der sich wunderbar zum Weitere I . edeka.d h
StiBen von Desserts oder Getrdnken eignet. iterelintosiunteriedekaie/emnachmuing

Haltbarkeit - Lagerung Anbaulénder Néhrwerte pro 100 g
Bei Zimmertemperatur etwa 2 Wochen | Thailand, Costa Rica, | Kk
haltbar. Kiihl gelagert halt sich Zuckerrohr i Brasilien

sogar mehrere Wochen.






