RADISH

What Do These Taste Like?

Radishes are root veggies that belong

to the mustard family. Their skins can

be red, black, yellow, purple, and pink,
and they have a spicy, peppery taste.
This taste comes from enzymes that
are also in mustard root, horseradish,

and wasabi root! Cooking them makes

the flavor milder.

Radishes contain antioxidants, calcium, and
potassium which help to lower blood pressure
and reduce risk for heart disease!

How Do I Prepare/Store Them?

Radishes stored in the refrigerator will maintain their
texture and consistency for about a week. They are most
often served raw, halved and sprinkled with salt, shaved into
salads, layered over butter-smeared baguettes, or shredded
into slaws. They also can be marinated with olive oil, lemon
and mint for a refreshing salad, and they can be pickled with
a classic vinegar-sugar-salt mix.
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RABANO

SA qué saben?

Los rabanos son tubérculos que pertenecen a
la familia de la mostaza. Su piel puede ser roja,
negra, amarilla, morada y rosada, y tiene un
sabor picante. {Este sabor proviene de enzimas
que también se encuentran en la raiz de

mostaza, el rdbano picante y la raiz de wasabi!
Cocinarlos hace que el sabor sea mds suave.

Los rabanos contienen antioxidantes, calcio
y potasio, los quales ayudan a reducir la
presion arterial y reducir el riesgo de
enfermedades cardiacas!

;Como los preparo/almaceno?

Los rdbanos almacenados en el refrigerador mantendrdn su
textura y consistencia durante aproximadamente una semana.
Por lo general, se sirven crudos, cortados por la mitad y
espolvoreados con sal, afeitados en ensaladas, colocados sobre
baguettes untadas con mantequilla o desmenuzados en
ensaladas. También se pueden marinar con aceite de oliva, limén
y menta para obtener una ensalada refrescante, y se pueden
encurtir con una mezcla cldsica de vinagre, azucar y sal.
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