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Ugens skribent er /na

Omv ramslgg

Vores ramslgg far vi fra Carsten og
Neel fra Grenholtgaard. Garden
ligger pa Glaeng pa Sydsjeelland,
og de plukker ramslgggene i den
skov, der stader op til deres mar-
ker. Det er altsd " vilde” urter!

Ramslag har en karakteristisk duft
af hvidlgg og kan bruges til at lave
fx pesto (se opskrift), og de kan fx
tilseettes i supper, gryderetter og

wok.

Du kan ogsa tarre bladene og ef-
terfalende bruge dem som kryd-
deri. En anden mulighed er at
blende de tgrrede blade med salt,
og vupti sa har du ramslggssalt. En-
delig kan de ogsa fryses.

Owm kédlskuod

Foraret betyder at kalen, som er en
toarig plante, begynder at skyde
og geare klar til at ga i blomst og
seette fro.

Ugens kalskud kommer fra Gren-
holtgaard og er fra redkal. Det er
steenglen, som baerer blomsterne,
der plukkes. Den er i starten helt
sprad, men senere, nar de gule
blomster springer ud, bliver
steenglen leengere men ogsa mere

treeagtig.

Kalskuddene kan spises friske, som
snacks, eller skeeres i 1 cm stykker
og kommes i den friske salat. De
kan ogsa blancheres i smar eller
olie.

RAMSLPGSPESTO

Pesto bestar traditionelt af frisk basilikum, olivenolie, parmesanost, pinjekerner,
hvidleg og salt Men de enkelte elemeter kan udskiftes med andre, der har
samme karakter. Fx bruger jeg ofte Kirks gedeost i saltlage i stedet for parmesan.
Hvis man synes at pestoen er lidt for bitter, kan man tilsaette lidt sirup eller ga-
strik..

INGREDIENSER

Ca. 100 g ramslggsblade 1% dl hasselngdder
2-3 dl olie Salt

Ca. 1% dl reven ost, parmesan el. gedeost fra Kirk

FREMGANGSMADE
1. Rist evt. ngdderne pé en tar pande, til de har faet lidt farve.
2. Kom ngdder, olie og ramslag i en blender.
3. Heeld puréen i en skal og tilsaet reven ost og smag til med salt og evt.
sirup eller gastrik

SOLSKINSBEDER

De gule beder kan tilberedes og krydres pa mange mader. Her koges de helt
enkelt og krydres med citron. De smager ogsa dejligt med frisk ingefaer.
De kogte gule beder kan holde sig flere dage i koleskabet Lad dem beholde
skraellen pd og skrael dem, nar du skal bruge dem.

INGREDIENSER

Gule beder Citronskal + saft
Evt. koldpresset solsikkeolie Flagesalt
FREMGANGSMADE

1. De gule beder skylles og koges med skrael i vand tilsat salt. Tag dem
op, efterhanden som de er mgre.

2. Nar bederne er afkalede, fjernes skreellen og de skaeres i mindre styk-
ker fx skiver, “ pommes frites” eller den facon du kan lide.

3. Citronskal rives fint og blandes i bederne sammen med citronsaft, til
det har en passende balanceret smag.

4. Tilseet evt. lidt flagesalt og lidt koldpresset solsikkeolie.
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