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Ugens skribenter er Lene

O jordskokhker

Vores jordskokker far vi fra
Birkemosegaard.

Jordskok er en staengelknold.
Jorskokker misfarves ved
skreelning, hvorfor de skal ligge i
citronvand. De kan dog igsa spises
med skreel. Kgdet er er meget
saftigt og mere sgdligt end en
kartoffel. Jordskokker kan koges,
moses, gratineres, fladestuves eller
indga ra i salater.

Owmv grpnkdl

Vores grgnkal far vi fra
Birkemosegaard. Den kan koges,
dampes, farsere, sauteres eller
bruges ra i salater. Grgnkal kan
overhaldes med sauce og
gratineres. Du kan ogsa lade den
indga som hovedingrediens i en
pesto eller lave grgnkalschips af
den.

Omv Clhwysontemumme

Sjak fra Vidarslund, som har dyrket
planten, skriver om
Chrysantamum, at den bruges lige
som spinat og salat . Nar den
bruges som stuvet/blancheret
spinat er det meget laekkert at
serverer med frisk revet
muskatngd, smarsovs og hard
kogte aeg.

| Holland er planten populzer at
spise som en delikat superfoods
pga den hgje indhold af vitaminer,
mineraler og jod.

Er salaten blevet lidt slatten kan
den friskes op i koldt vand.

BAGTE JORDSKOKKER MED GRPNKAL 0G
GEDEOST

INGREDIENSER

Jordskokker Graeskarkerner

Olivenolie Gedeost eller anden ost i tern

Grgnkal Raget paprika (kan udelades)
Groft salt og friskkvaernet

peber

FREMGANGSMADE

1. Rens og skrub jordskokkerne, leeg dem | et ildfast fad, dryp med lidt
olivenolie og bag dem i ovnen i ca. 30-40 minutter til de er mare.

2. Damp grenkalen, draen den for vand, og skeer den i mindre stykker.
Fleek jordskokkerne, kom dem tilbage i fadet og bland dem med
grenkalen.

4. Kom gedeosten pa toppen og drys med graeskarkerner, paprika, salt
og peber.

5. Seet retten tilbage | ovnen og bag den feerdig | ca. 15 min. eller til
osten har taget farve.

SALAT MED @STERSHATTE 0G

KRYSANTEMUM

INGREDIENSER

ODstershatte Et salathoved

Lidt smar Spiselig krysantemum

Salt og peber Lidt balsamico og olivenolie

FREMGANGSMADE
1. Rens gstershattene og flaek dem.
2. Rist gstershattene i smarret til de er har taget farve og tilsteet salt op
peber.
Skyl salaten og pluk eller skaer bladene i mundrette stykker.
Leeg salaten i en skal eller pa et fad.
Dryp med balsamico, olivenolie, salt og peber.

o v~ W

Top salaten med ristede gstershatte og krysantemum






