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Middeltemperatur 13,6 grader.

Gennemsnitlig 147,5 timer solskin

Vi kan forvente 0,1 frostdegn
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Vi har taget hul pa den forste efterarsmaned.

Dagslaengden er allerede aftaget med fem timer siden
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Useedvanlige og attraktive blomkal, som bestar af
mange sma gulgronne 'tarne’. Ligner en moderne
udgave af et blomkal, men er det ikke. Denne type af
blomkal har veeret dyrket i Italien siden ar
femtenhundrede. Afstand 60 cm. mellem hver
plante.

Er genial til vinterdyrkning da den kan tale nogle
graders frost og smagen bliver faktisk endnu mildere
og sedere efter frost, som det geelder for mange
kaltyper.

Sé freene i september og host i december!
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Forspiring og udplantning

Du kan forspire dem i en lille sa-bakke.
S&s i en par millimeters dybde og deek
derefter med muld. Hold freene fugtige
under spiringen. Nar planterne har faet
deres forste blade, udplant pa voksestedet
med 60 cm mellemrum eller plant i en
potte.

Vanding

Det vigtigt at kal ikke mangler vand under
vaeksten. Generelt behover man ikke
vande lige sa meget om vinteren, hvor
fordampningen i drivhuset ikke er s& hoj

Kalnet eller Larvex

P& denne tid af aret, kan der
stadig veere kalsommerfugle
larver som kan gore stor skade
pa vores kalplanter. Brug
kalnet eller sprojt dem med
Larvex ved behov



MADLAVNINGSIDEER MED ROMANESCO

®8 Madlavningsidéer med Romanesco-blomkal

Let dampet med smor og citron

Bevar strukturen og smagen ved blot at dampe
den let. Server med en smorklat og et skveet
citronsaft.

Ovnbagt eller grillet

Skeer i buketter, vend i olie, krydr med fx
hvidleg, chili og spidskommen, og bag ved 200
°Ci20-25 minutter.

| wokretter og karry
Tilseet Romanesco til asiatiske retter. Den holder
formen godt og suger smag til sig.

| salater
Blanchér kort og brug i lune salater med fx
ristede kikeerter, quinoa og tahindressing.

Som erstatning for broccoli eller blomkal
Brug Romanesco, hvor du normalt ville bruge
almindelig blomkal eller broccoli - fx i gratin,
suppe eller teerte.

Som "steaks"

Skeer i tykke skiver og steg eller bag som
"grontsagssteaks” med krydderier og olie. Flot
pa tallerkenen!

Grontsagssuppe
Giver bade fylde og smuk farve, iseer i blendede
supper sammen med kartofler og porrer.




Dild er oplagt til vinterdyrkning, fordi den trives
godt ved lave temperaturer og kan spire allerede
ved fa plusgrader. De kolige forhold giver en
langsom og stabil veekst, som resulterer i friske,
aromatiske blade gennem vinteren. Dyrkes dild i
drivhus eller under beskyttelse, kan du hoste
gronne krydderurter pé et tidspunkt, hvor

udvalget fra haven ellers er begraenset.

Dild har veeret dyrket i tusindvis af &r og stammer
oprindeligt fra omrader omkring Middelhavet og
Vestasien. Allerede i oldtidens Egypten,
Greekenland og Rom blev dild veerdsat bade som
krydderurt og leegeplante. | Norden har dild veeret
kendt siden middelalderen, hvor den blev brugt til
at krydre fisk, kod og syltede grontsager.




Cremei dilddressing

Frisk dild er perfekt i en enkel dressing til fisk,
kartofler eller salater.

Ingredienser:

2 dl cremefraiche

2 spsk finthakket dild

1 tsk citronsaft

Salt og peber

Sadan gor du:

Ror alle ingredienser sammen og smag til med salt og
peber. Lad dressingen treekke 10 minutter for

servering, sa dildens aroma far lov at udvikle sig.



Forspiring og udplantning

Vi anbefaler at du bredsar dine dildfro i
en bakke, krukke eller fast jordbed.
Bredsaning er lidt som “at drysse salt pa
en mad”

Host af dild

Dild hestes lobende ved at klippe de
yderste blade af planten. Undga at fjerne
mere end en tredjedel ad gangen, sa
planten kan fortseette med at seette nye
skud. Til vinterbrug giver regelmaessig
host de mest friske og aromatiske blade.
Host helst midt pa dagen, nar planterne
er torre, for at opna den bedste kvalitet.



Kalrabi er en robust grontsag, der egner sig godt til
dyrkning i de kolde maneder. Den téler let frost og
udvikler ofte en sodere smag, nar temperaturerne
falder. Ved vinterdyrkning vokser kalrabien
langsommere, men den kan sta leenge i jorden og
hostes efter behov. Med sin sprede konsistens og
milde smag er kalrabi en veerdifuld afgrode, nar der
er feerre friske grontsager at hente i haven.

Kalrabiens historie

Kalrabi har veeret dyrket i Europa siden 1500-tallet
og menes at veere opstaet som en naturlig krydsning
mellem kal og majroe. Den blev hurtigt populeer i
Nordeuropa, hvor dens evne til at trives i koligt klima
gjorde den til en vigtig afgrede. | arhundreder har
kalrabi veeret en palidelig grontsag i kokkenhaven,
iseer i omrader med lange vintre.



Ovnbagt kalrabi med timian

En enkel og velsmagende made at bruge kalrabi pa.
Ingredienser:

1 kalrabi

2 spsk olivenolie

1 tsk torret eller frisk timian

Salt og peber

Sadan gor du:

Skreel kalrabien og skeer den i stave eller tern. Vend
stykkerne med olie, timian, salt og peber. Fordel
dem pa en bageplade og bag ved 200 °C i ca. 30-35
minutter, til de er more og let gyldne. Server som
tilbehor til ked, fisk eller som en del af et gront
maltid.

Tip: Drys med frisk persille eller revet parmesan
lige for servering for ekstra smag.



1. Satid & placering
e Sa direkte i drivhuset i sabakker i
september
e Fordel fro i fugtig, veldreenet jord, gerne
sa og priklemuld

. 2. S&dybde & afstand

Sadybde i max 0,5cm dybde

Prikles nar planterne er 5 cm hoje
Planteafstand: 20-30 cm
Reekkeafstand: 30-40 cm

3. Jord, vanding & pleje

e Brug les, humusrig og veldreenet jord

e Hold jeevnt fugtigt for at undga treeede
rodder

e Hold oje med skadedyr som jordlopper
og kalsommerfuglen




Romainesalat til vinterdyrkning i drivhuset

Romainesalat er velegnet til dyrkning i drivhus
gennem de kolde maneder. Den taler lave
temperaturer bedre end mange andre salattyper og
fortseetter med at vokse, selv nar dagene bliver
korte. Ved vinterdyrkning udvikler salaten langsomt
sprode blade med en mild og frisk smag.

Romainesalatens historie

Romainesalat har veeret dyrket siden oldtiden og var
populeer hos bade greekere og romere. Den stammer
fra Middelhavsomradet, hvor dens sprode blade og
gode holdbarhed gjorde den til en veerdsat afgrode. |
dag er romainesalat en af verdens mest dyrkede
salattyper og en favorit i bade kokkenhaver og
drivhus



En frisk og enkel salat, der passer perfekt som
tilbehor eller let frokost.
Ingredienser:

e 1 romainesalat
1 aeble
50 g valnedder
2 spsk olivenolie
1 spsk citronsaft
Salt og peber
Sadan gor du:
Skyl og snit romainesalaten. Skeer aeblet i tynde
skiver og hak valnedderne groft. Bland olie,
citronsaft, salt og peber til en dressing. Vend salat,
aeble og valnedder sammen, og dryp dressingen over
lige for servering.

(2 Tip: Tilseet lidt feta eller blaskimmelost for en
ekstra fyldig smag.
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ROMAINESALAT

1. Satid & placering
- o Sa direkte i drivhuset i sdbakker i
_ ‘\ september
\ e Fordel fro i fugtig, veldreenet jord, gerne

-
-

- sa og priklemuld
| ' - 2. S&dybde & afstand

e Sadybde i max 0,5cm dybde

Kan spises som baby leaf, eller...

Prikles nar planterne er 5 cm hoje
{2 Mellem planterne: 25-30 cm
{2 Mellem raekkerne: 30-40 cm

-
-

3. Jord, vanding & pleje
e Brug les, humusrig og veldraenet jord
e Hold jeevnt fugtigt for at undga treeede
rodder
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