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Redkev a redkvicka
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Redkev i redkvicka:

Obé patri mezi oblibenou korenovou zeleninu, ktera je znama predevsim diky své svézesti,
krupavosti a vyrazné stiplavosti. Patri také do stejného botanického druhu a radi se do celedi
brukvovitych, ve které najdeme napriklad i zeli.

Redkev vs. redkvicka:

Nejvétsi rozdil je ve velikosti a dobé péstovani. Redkvi¢ku pozna asi kazdy, je mensi, kulovitého nebo
ovalného tvaru, roste na jare, vcelku rychle, sklizi se priblizné po 3 az 5 tydnech a je urcena k rychlé
spotrebé. VétsSinou méa Cervenou ¢i naruzovélou barvu, mizeme ale najit i bilé, Zluté nebo fialové odrady. Ma
jemnéjsi a svézi chut.

Oproti tomu redkev je vétsi, trva ji delSi dobu, nez dozraje, a muze vazit klidné i nékolik kilogramu
Tvar ma spise polodlouhy az kulovity. Byva vétSinou bila, obcas Cerna ¢i nasedla, nebo zelend. Chutove je
vyraznéjsi, nékdy az Stiplava. Casto se péstuje jako podzimni nebo

i zimni zelenina, protoZe je vhodné i na skladovani.

Druhy redkvi a redkvicek

Existuje mnoho odrud a typu, mezi kterymi je rozdil hlavné v chuti, barvé a tvaru. Pojdme si shrnout ty



nejznaméjsi. Zacneme nejprve s redkvemi:
Daikon - je to podlouhla bila ¢i krémova redkev, typicky vyuzivana hlavné v asijské kuchyni.

Black Spanish Radish - ¢erna redkev s velmi vyraznou chuti, nutricné bohata a znadma diky svym
pozitivnim uc¢inktum na zdravi jater, travici soustavy ¢i zlu¢niku. Idedlni je syrova do salatu.

Watermelon Radish - na oko velmi libiva fedkev se zelenobilou slupkou a nartzovélou duzinou, ktera se
nejcastéji pouziva zasyrova, diky svym barvam na taliti pusobi velmi efektné.

Co se tyce redkvicek, mezi nejznameéjsi patri:
Cherry Belle Radish - klasickd kulatd redkvicka, kterou sezenete v kazdych potravinach.
French Breakfast Radish - podlouhld ¢ervenobila redkvicka, mirné paliva, idealni k naloZeni.

Easter Egg Radish - jde o smés ruznobarevnych redkvicek (podobné jako ta velikono¢ni vajicka - easter
eggs), nejcastéji vyuzivanych do ¢erstvych salatu.

Jakeé ma tato zelenina prinosy pro nase zdravi?

Jak redkve, tak i redkvic¢ky jsou velmi zdravé, jelikoZ obsahuji velké mnozstvi vitamina, mineralu, vody
a opravdu minimum kalorii, takze jsou idedlni potravinou i do vyvazeného jidelnicku.

Hlavnim benefitem je vysoky obsah vitaminu C, ktery podporuje imunitu Proto je dobré konzumovat je
prevazné zasyrova, diky tomu z nich ziskdme maximalni mnozstvi prospésnych latek. Déle v nich najdeme
také hodneé vlakniny, ktera prispiva ke spravnému traveni pomahaji také detoxikovat jatra a maji
prirozené antibakterialni a protizanétlivé ucinky, takze jsou casto oznacované jako prirodni
antibiotikum. Hlavné drive se redkev Casto vyuzivala naprtiklad pri nachlazeni nebo potizich s travenim.

Jak si je vypéstovat doma?

Je to velmi jednoduché. Seminka se vysévaji primo do zahonu nebo truhliku 10-15 cm od sebe a cca
2 cm do hloubky, a idealni cas je od brezna do zari.Jediné, co potrebuji, je pravidelna zalivka a
dostatek svétla. Po par tydnech jsou pripravené na sklizen a muzou se ihned sazet dalsi.

A jak je nejlépe vyuzit v kuchyni?

Jak uz jsme rikali, naprosto jasnou a idealni volbou je konzumovat je zasyrova. Vhodné je tedy zaradit je
do jakychkoliv salatu, pripadné jen tak nakrajet na kolecka, dat na cerstvy chleba s maslem a posolit

Nicméné velmi dobre snasi i tepelné zpracovani ¢i nakladani Napriklad v asijské kuchyni se Casto jiz
zminovana redkev Daikon vyuziva na pripravu velmi popularniho ostrého fermentovaného saldtukimchi.

NiZe pridavame pdr typu na rychlé recepty s vyuzitim redkvicek:



Redkvi¢kova pomazanka

Jednoduchd na pripravu, nabita chuti a vitaminy. Potrebujete:

* svazek redkvicek

* 250 g odtu¢néného tvarohu
* hrst pazitky

* stl a pepr

Redkvi¢ky nastrouhdme najemno, smichdme s tvarohem, podle chuti osolime a opepfime. Na zavér
vmichdme nasekanou pazitku. Podavame s cerstvym pecivem.

Dusené redkvicky na masle
Skvélé jako lehka priloha ke grilovanym rybam! Pripravte si:

* 1 svazek redkvicek
*® 1 1Zici masla
* stl a pepr
*® par kapek citronové stavy
* hrst Cerstvé petrzelky
Redkvi¢ky nakrajime na ptilky. Na panvi rozpustime maéslo a kratce na ném redkvicky orestujeme. Pridame

trosku vody, dle chuti osolime a opeprime a asi 5 minut podusime. Nakonec zakdpneme citronovou stavou a
posypeme cerstvou petrzelkou.

Krémova polévka z redkve

Na tuto polévku muzete vyuzit klasické ¢ervené redkvicky nebo i bilou redkev Daikon, diky které bude
polévka vyraznéjsi. Nachystejte si:

* 2 svazky redkvicek (nebo 1 vétsi kus redkve)
* 2 mensi brambory

® 1 cibuli

1 1zici masla

700 ml zeleninového vyvaru

100 ml smetany na vareni
sul a pepr

V hrnci osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, k tomu priddme na kosticky pokrajené redkve a brambory.
Par minut restujeme a pak zalijeme vyvarem a varime do zméknuti. Poté vSe dohladka rozmixujeme a
dochutime smetanou, soli a peprem. Podavame s chlebovymi krutony.



