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Ugens skribenter er Lene

O tBrrede bpruner

Vores tarrede bgnner far vi fra
Svanholm, hvor man har
eksperimenteret med at finde
gamle bgnnesorter, som er
velegnede til moderne gkologisk

produktion.

De bgnner, | finder | ugens pose er

“"Hundred for En” , Prinsesse
Mariager” , “Carlos Favorit” og
“Carmencita”

Torrede bgnner er fyldt med
protein og andre gode sager og
kan bruges til mangt og meget,
men det kraever at man har let og
hurtig tilgang til udblgdte bgnner,
og det far man nemt pa felgende

made :

Leeg bgnnerne | blgd natten over,
dreen dem for vand dog fordel
dem | passende mangder |
fryseposer. Leeg dem | fryseren, og
du har altid en portion bgnner til
en salat, en suppe eller en
sammenkogt ret.

Denne  fremgangsmade har
yderligere den fordel, at frysning

halverer kogetiden.

Under alle omstaendigheder er det
vigtigt at kassere iblgdsaetnings-
vandet og koge bgnnerne i nyt

vand.

RPDBEDESALAT med LAKRIDS 0g RAMSLPG

INGREDIENSER

1 kg lange r@dbeder 2 spsk. lakridssirup
Ramslag Saft af en citron

1 tsk. knust koriander 2 spsk. olie

Salt og peber

FREMGANGSMADE

1. Kog redbederne | saltet vand til de er mare - ca. 40-45 minutter og
kom dem straks | koldt vand, hvorefter skinnet let flas af.

2. Skeer rgdbederne | skiver, drys med knust koriander, salt og peber.
Bland lakridssirup, citronsaft og olie sammen, og heeld blandingen
over rgdbederne.

4. Drys til sidst med strimlede ramslggsblade.

MARINEREDE BANNER, udblgdte og kogte

INGREDIENSER
200 g tgrrede bgnner olie

fintsnittet porre eller lag balsamico eller seblecidereddike

knust hvidlag salt, peber og et drys cayenne
FREMGANGSMADE
1. Udblgd de terrede bgnner | koldt vand | 12 timer. Haeld vandet fra og
kog dem i letsaltet vand, til de er mgare.
2. Dreen bgnnerne for vand og kom dem i en skal.
Vend dem med hvidlgg, olie, eddike, salt peber og cayenne.
4. Drys til sidst med porre eller lag.

Dette er en grundopskrift, og indholdet | salaten kan varieres eller suppleres

med f.eks. frisk chilli, grenne asparges, spidskal, tomater, oliven eller hvad
man nu har lyst til. Se mere under “oplysninger” .

Vend mig
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Owmv grgnkdlshlomster
Fra Birkemosegard far vi en
grenkals-stok med blomster.

Grgnkal er en todrig plante, som
saetter blomster andet ar.

Blomsterne er utroligt
velsmagende og egner sig godt |
salater eller som topping pa andre
retter.

Omv ramslgg
Vores ramslgg far vi fra

Birkemosegard.Ramslag har en
karakteristisk duft af hvidlag.

GROV MOS AF JORDSKOKKER 0G
KARTOFLER med GROPNKALSBLOMSTER

INGREDIENSER

700 g jordskokker reven skal af en gkologisk citron
500 g kartofler olivenolie

Grgnkalsblomster flagesalt

FREMGANGSMADE

1. Skrub jordskokkerne og kartoflerne grundigt og skeer dem | mindre
stykker.

2. Kog jordskokker og kartofler i usaltet vand til de er mgre, ca. 20 min.
Draen dem for vand og kom dem | en rgreskal.

4. "Stamp” blandingen til en grov mos, tilsaet olivenolie og smag til
med citronskal og flagesalt.

5. Drys til sidst med grgnkalsblomster.

Vend mig
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