PETERSILIE — wir lieben sie!
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In der Kuche meiner Kindheit gehdrte die Petersilie zu den wichtigsten
Kichenkrautern. Wenn ich ehrlich bin, mochte ich sie damals nicht sonderlich.
Mit den Jahren hat sich das geandert. Es gibt so viele Grunde, die
Petersilie zu lieben. Petersilie finden wir in unserer Kuche in verschiedenen
Varianten. Die glatteren Sorten finden wir aromatischer, die krause ist
optisch interessanter.

Petersilie in der Vergangenheit

Es gibt viele Geschichten von der Petersilie. Zum Beispiel erzahlt man, die
Petersilie misse 9-mal den Teufel fragen, ehe sie einmal aufgehen darf. Und
wenn die Petersilie an einem Karfreitag ausgesat wird, hat der Teufel keine
Macht und kann schneller erscheinen. Im antiken Griechenland wurde die
Petersilie als heilige Pflanze und in der 0Odyssee als Schmuck der Insel
Nymphe Kalypso angesehen. Sieger verschiedener Wettkampfe bekamen
Petersilienkranze ubergeben. Im Mittelalter wurden mit den Stangeln
Liebeszauber entfacht.

Anwendung als Heilkraut

Tee aus Petersilie und deren Wurzel hat man sehr oft bei Nieren- und
Blasenbeschwerden eingesetzt. Ebenso bei Stoffwechselleiden. Hildegard von
Bingen verordnete Bader aus Petersiliensud, um Nierenleiden entgegen zu
wirken. Ebenso wurde dieser Tee zur Entwasserung, besonders im Frdhjahr
verwendet. Trinkt man Petersilienwein (Rezept nach Hildegard von Bingen, in
verschiedenen Reformhausern erhaltlich) kann man sein Gedachtnis starken.
Zusatzlich wirkt Petersilie entwassernd, entschlackend, entzindungssenkend
und basisch.

Petersilie in unserer Kiiche

Petersilie gehdrt auch in der heutigen Kiche zu den bekanntesten
Kichenkrautern. Sie ist unter anderem zum Wirzen von Fleisch, Fisch, Solien,
Suppen, Gemise, Salaten und Eierspeisen geeignet. Die Petersilie kann man das
ganze Jahr frisch ernten, vom Friuhling bis zum Spatherbst im Freien und im
Winter aus dem Topfchen auf der Fensterbank. Neben den vielen geschmacklichen
und gesundheitlichen Aspekten (100 g frische Petersilie enthalten unter
anderem 100 mg Vitamin C) hat die Petersilie auch eine optische Wirkung. Eine
lecker zubereitete Speise bekommt durch diesen krausen Stangel ihr besondere


https://rezepte.knorr-fit.de/petersilie-wir-lieben-sie/

»Etwas”. Wenn ihr weitere Tipps rund um die Petersilie, unter anderem wie man
sie lagert, verarbeitet oder zubereitet, von mir haben méchten, schaut doch
auf meinem YouTube Kanal vorbei.

Welche interessante Geschichten und Gerichte kennt ihr denn lber die
Petersilie?

Ich freue mich auf euer Feedback

eure Karin Knorr


https://www.youtube.com/watch?v=cfU71YMpDcg

