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Urten som deler vandene

Hvis du elsker koriander, kender
du sikkert ogsa nogle, som ger
det stik modsatte. For mens nogle
ikke kan undvaere den i de mel-
lemastlige og asiatiske retter, kan
andre ikke fordrage den grenne
urt - denne gruppe mener ofte, at
koriander bade smager og dufter
af seebe. Og det kan der rent fak-
tisk veere en forklaring pa.

Det har vist sig, at mange af dem,
som ikke kan lide koriander, har
en genetisk variant pa kromosom
11 - altsa at deres DNA her ser en
lille smule anderledes ud sam-
menlignet med de personer, som

godt kan lide koriander.

Den overvejende arsag til, at
mange danskere fravaelger korian-
der, skyldes dog vanens magt.
Mens de andre steder i verden har
tradition for at komme koriander i
maden, er det ikke en krydderurt,
der traditionelt set er blevet brugt
i det danske kakken, og mange af
os er derfor ikke blevet praesente-
ret for den karakteristiske smag

som barn.

Hvis du ikke kan lide koriander, er
der altsd hab forude! Du skal nok
bare spise rigeligt af det.

MELLEMPST LIGE MAIROE-PICKLES

Syltede asier, redbeder og agurker - sure danske klassikere, som de fleste
kender. Maske kender du ogsa den mellemestlige pendant - majroe-pickles
- som naermest er en obligatorisk del pa spisebordet. Ikke blot smager det
skant, men de syltede roer har den mest fantastiske skarpe pink farve, som
opnés ved at tilfgje en smule redbede.

INGREDIENSER

500 g majroe 50 g havsalt

Vs redbede 1 fed hvidleg

3-4 dl vand 1 laurbaerblad

1 Y4 dl eddike Evt. fennikel- og korianderfrg
FREMGANGSMADE

1. Bring vand, salt, laurbaerblad og evt. krydderier i kog og lad blandin-
gen koge i 3-5 minutter til saltet er oplast.

2. Lad blandingen kele helt af og tilszet herefter eddiken.
Skaer majroer og redbede i 1 centimeter tykke strimler og kom dem i
et sylteglas i passende starrelse.

4. Hak hvidlggsfedet i 4-5 grove stykker og tilfgj disse til sylteglasset.

5. Heeld den afkglede syltelage over roerne og lad det traekke et kaligt
sted i 5-7 dage. Stil herefter glasset pa kal og spis i labet af en ma-
neds tid.

RODKALST ARTE

Jeg elsker kal i alle afskygninger. Jeg synes det smager fantastisk, det giver
friske salater mere struktur, og seerligt et redkal er med sin smukke farve et
syn for gjet. Men der er rigtig meget mad i et helt kdlhoved, og det kan derfor
veere en udfordring at komme hele kalhovedet til livs, hvis du kun anvender
det frisk i salater. Du kan selvfelgelig ogsa lave hjemmelavet redkal, men du
kan ogséa preve kreefter med at bruge redkal som fyldet i en teerte.

INGREDIENSER
1 portion tertedej Salt, peber og timian
1 handfuld valngdder

Creme fraiche

Ca. Y2 rgdkal alt efter starrelse
2 redleg
2 spsk balsamicoeddike Persille eller karse

Smer til stegning

FREMGANGSMADE
1. Forbag din teertedej ved 180 grader i ca. 10 minutter.
2. Skeer redlag i tynde skiver, smelten god klat smer pa en pande og sau-
ter lagene i et par minutter.

Vend mig



Kilossalt sundt

Sortkal, palmekal, toscanakal eller
cavolo nero - den fantastisk smag-
fulde kal, som i denne uge gar po-
sens indhold dejlig dekorativ.

Sortkal er kilde til det gule carote-
noid lutein og er rig pa bade
kostfibre, vitaminer og minera-
ler - szerligt A-, B-, C- og K-vitamin
samt mineralerne mangan, kob-
ber, calcium og jern.

Kilyassage aer spisevenlighed
Sortkal, grenkal og savojkal kan
vaere en grov affeere at tygge sig
igennem. Hvis du skal bruge disse
kalsorter friske i fx salat, anbefaler
jeg derfor at du "masserer” den
snittede kal inden servering. Dette
er med til at nedbryde kalens cel-
levaegge og saledes gare den
bladere og mere spisevenlig.

Snit kalen, heeld lidt olivenolie og
salt over og masser det hele i
heenderne i nogle minutter.

En vegetar il julevords?

Julepynten og diverse traditions-
bundne godter har ramt butik-
kerne, og inden leenge vil by og
land veere hyldetind i julelys. Hvis
du allerede nu har skrubler over at
skulle have en vegetar til bords
under den traditionelle danske ju-
lefrokostbuffet, sa er svampe som
denne uges gstershatte din gode

ven.

Svampe er fyldt med umami og
har derfor masser af smagsfylde li-
gesom kad. Lav en leekker svam-
pefyld til tarteletterne, skift lever-
postejen ud med en svampe-
nodde-pate og server en cremet
svampesovs til kartoflerne. Det
smager fantastisk og sa er det
godt for klima og milje.

3. Redkal snittes i ikke alt for grove skiver og sauteres sammen med rad-
lag i 5 minutter. Tilszet salt, peber og timian.

4. Tilseet balsamicoeddiken og reducerica. 2-3 minutter. Lad massen kale
af.

5. Kom kalfyldeti den forbagte teertedej, drys hele eller grofthakkede val-
nedder over og bag teerten ved 180 grader i 25-30 minutter eller til
teertedejen er gylden.

6. Server teerten lun med creme fraiche og persille eller karse.

MAIROER 06 SORT KAL | FLUDE

Majroer kan spises bade frisk og varmetilberedt. Anvend majroer frisk i sala-
ter, bland dem sammen med dine andre rodfrugter eller skift kartoflerne ud
med denne lidt oversete nordiske roe. Jeg giver dig her et bud pa, hvordan
du kan variere de traditionelle 80'er fledekartofler med bade majroer og sort-
kal, men veere kreativ og prev dig frem. Roerne egner sig til bade at stege,
sautere, dampe, grille, fritere og bage.

INGREDIENSER

500 g majroer 3 fed hvidleg

200 g sortkal Y | piskeflade

1 leg Salt, peber og muskat

FREMGANGSMADE

1. Vask kélen og pluk den grgnne del af stilken, stilkene kasseres.

2. Skeer lzg og hvidlgg i tynde skiver og sauter i et par minutter pa en
pande med en smule olie. Tilsaet herefter sortkalen og sauter yderligere
5 minutter.

3. Skrzel majroerne og skaer dem i tynde skiver.

4. Vend roerne sammen med kalblandingen og kom det hele i et ildfast
fad.

5. Bland piskefladen med salt, peber og muskat og fordel det over roer
og kal.

6. Stil fadeti ovnen ved 200 grader i ca. 25-30 minutter eller til kartoflerne

er magre.
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