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Dagsleengden er aftaget knap 10 timer

Vi har nu kun omkring otte lyse timer

Middeltemperatur pa kun 5,5 grader
e Solen som en sjelden gaest, omkring

52 timer

Vi kan forvente 6 frostdegn
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SPINAT

Spinat "Winter Giant' Denne sort er en klassiker til
vinterdyrkning. Det producerer temmelig store,
morkegronne blade og er ekstremt modstandsdygtig
mod kulde. Denne sort kan sas i efterarsdrivhuset
lune og du vil kunne plukke friske spinatblade hele
vinteren.

| drivhuset kan du sa i en god "Sa og priklemuld"
bredsa i bakker eller i potter. Froene skal kun
deekkes med et par millimeter muld. Giant' kan nemt
modsta lette frostgrader og derfor vil du kunne
hostes det meste af vinteren. Spinat kan spises frisk i
salater, men er ogsa anvendelig til frysning.

Spinat stammer oprindeligt fra det omrade, der i dag
er Iran (det gamle Persien). Her blev planten dyrket
for mere end 2.000 ar siden og blev veerdsat for sine
naeringsrige blade.



Spinatlasagne - Lav en
vegetarisk lasagne med spinat
og ricotta (eller hytteost) i
lagene.

Spinattaerte - Kombiner
spinat med feta eller gedeost |
en taertebund.

Cremet pastaret med spinat -
Tilseet spinat til en flodesauce
sammen med hvidlog og evt.
svampe til pasta.

Indisk palak paneer - Lav en
cremet indisk ret med spinat
(palak) og ostetern (paneer).




SPINAT DIY

1. Forbered jorden
e Losn jorden i overfladen
e Riv overfladen jeevn.

2. Lav sariller
e Lavriller, der er ca. 1 cm dybe.
e 20-25 cm mellem reekkerne.

3. Sa froene
e S3 froene med 2-3 cm afstand
e Daek med jord og tryk let til.
e Vand forsigtigt efter saning.

4. Hold jorden fugtig
e Spinat spirer bedst i fugtig jord.
e Ved temperaturer omkring 5-kan
spiringen tage 2-3 uger.

5. Udtynding
e Hvis planterne star for teet, tyndes de
til ca. 8-10 cm mellem hver plante.
e De sma udtyndede blade kan spises.

e Pluk de yderste blade lobende, sa
planten fortseetter med at producere.




BLAD
SENNERP

Bladsennep er en neeringsrig

En bladgrontsag med en karakteristisk let
bitter og peberagtig smag. Den bruges
ofte i salater, wokretter og som dampet
gront, og den er populeer bade i asiatiske
og sydstatskokkener.

Alsidig i kokkenet

Bladsennep kan bruges rd i salater,
lynsteges, dampes eller bruges i supper
og gryderetter. De unge blade er milde og
egner sig godt til frisk brug, mens de
eeldre blade har mere bid og smag.

Meget naeringsrig
Bladsennep er spaekket med vitaminer og
mineraler, iseer:
e A-vitamin (godt for syn og hud)
e C-vitamin (styrker immunforsvaret)
o K-vitamin (vigtig for blodets
koagulering og knoglesundhed)
e Folsyre og calcium, som ogsa er
vigtige for kroppen.

Rig pa antioxidanter

Bladsennep indeholder flere
antioxidanter, herunder flavonoider og
carotenoider.

God for fordojelsen

De bitre plantestoffer (glucosinolater) i
bladsennep stimulerer galdeproduktionen
og understotter fordojelsen. Det kan ogsa
have en let udrensende effekt pa kroppen
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Varm salai med bladsennep, kariofler og
honningdressing

Denne opskrift fungerer godt som frokost eller som tilbehor til fisk og kylling
Ingredienser (4 personer)

e 200 g bladsennep

600 g sma kartofler

1 rodlog

2 spsk olivenolie

50 g ristede solsikkekerner eller greeskarkerner
Dressing

e 2 spsk honning

1 spsk grov sennep

2 spsk aeblecidereddike

3 spsk olivenolie

Salt og peber
Fremgangsmade

1. Kog kartoflerne more og halver dem.

2.Skeer rodloget i tynde skiver.
3.Skyl bladsenneppen grundigt og grovhak de storste blade.
4.Varm olivenolien pa en stor pande.
5.Sautér rodlogene 2-3 minutter.
6. Tilseet kartoflerne og steg dem gyldne.
7.Vend bladsenneppen i og lad den falde sammen i 1-2 minutter.
8. Pisk ingredienserne til dressingen sammen.
9.Vend dressingen i den varme salat lige for servering.
10.Drys med ristede kerner.




BLADSENNEP DIY

| Asien har bladsennep veeret dyrket i flere tusinde ar. | Japan og Kina
fermenteres nogle sorter pa samme made som surkal, hvilket giver en intens og
krydret smag.

Bladsennep meget kuldetdlende og fortsaetter ofte med at levere friske blade
langt ind i efteraret pa friland - og i drivhuset kan den dyrkes naesten hele
vinteren. Det er derfor en af de grontsager, der giver mest smag pr.
kvadratmeter i den kolde saeson. ¥£ = &

Let at dyrke
Hurtigvoksende (kan hostes efter 6-8 uger).
Kan dyrkes bade gennem vinteren

Taler lidt frost og egner sig godt til
vinterdyrkning

Giver stor udbytte pa lille plads.

Forspiring og udplantning
Vi anbefaler at forspire
bladsennep- i en sdbakke,
eller hvad end du har ved
handen. Sorg for at jorden
hele tiden holdes let fugtig.
De skal udplantes med 25 cm
mellem hver plante.

Blomsten er bivenlig

| foraret gar bladsennep i stok,
seetter blomster og danner fro
er det ikke en katastrofe.
Blomsten er nemlig bestovervenlig
og spiselig



BLADBEDE

Bladbede er en gammel kulturplante, der
tilherer ssamme art som roedbede og
sukkerroe.

Bladbede stammer oprindeligt fra
omrader omkring Middelhavet, hvor dens
vilde forfader voksede langs kysterne.
Planten har veeret dyrket i flere tusinde ar
og blev allerede brugt af oldtidens
greekere og romere som grontsag.

Den er robust og taler let frost, hvilket
gor den velegnet til dyrkning over en lang
saeson. Iseer i drivhuset er bladbede en
fremragende afgrode til vinterdyrkning,
da den fortseetter med at producere
friske blade, nar mange andre grontsager
holder pause. Planten er meget
produktiv, fordi man lebende kan hoste
de yderste blade, mens nye vokser frem
fra midten. For det bedste udbytte bor
bladbede dyrkes i neeringsrig jord, hvilket
har kanp sa meget betydning om
vinteren.




Cremei pasiarei med bladbede og hvidlog

Ingredienser (4 personer)

300 g pasta

300-400 g bladbede
2 fed hvidlog

1 log

2 dl madlavningsflode
50 g revet parmesan
1 spsk olivenolie

Salt og peber

Eventuelt lidt citronsaft

Fremgangsmade

1.

2

. Tilseet bladbedestilkene og steg dem et par

.Nér bladene er faldet sammen, tilseettes flode og

.Vend den kogte pasta i saucen, og smag til med

.Server straks med ekstra parmesan pa toppen.

Kog pastaen efter anvisningen pa pakken.

.Skyl bladbeden grundigt. Skeer stilkene i mindre

stykker og hak bladene groft.

.Hak log og hvidleg fint, og svits dem i olivenolie pa

en pande.

minutter, inden bladene tilseettes.

parmesan. Lad saucen simre i 3-4 minutter.

salt, peber og eventuelt et par draber citronsaft.




SLADBEDE
DY

Bladbede er en af de bedste bladgrontsager
til vinterdyrkning i drivhus. Den taler kulde
ganske fint og kan give friske blade gennem
store dele af vinteren, iseer i et uopvarmet
drivhus.

De kan enden s& froene enkeltvis eller
bredsa froene i en bakke eller i en krukke.

Sadan gor du

e Forbered jorden
Sa froene max 1 cm dybt.
Hold 20-30 cm mellem planterne
30-40 cm mellem reekkerne.
Vand forsigtigt efter saning

Bladbede vokser langsommere i de morke
vintermaneder, men den fortseetter ofte med
at producere blade, nadr temperaturen er
over frysepunktet. Ved hard frost kan det
veere en fordel at deekke planterne med
fiberdug inde i drivhuset.

Host

Host de yderste blade lobende, nar de er 15-
20 cm lange. Lad altid de inderste blade blive
siddende, sa planten kan fortseette veeksten.
Pa den made kan den levere friske blade i
mange maneder.
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Aspargescikorie er en italiensk cikorie, der isser er
kendt fra omradet omkring Rome. Den kaldes
ogsa Puntarelle og er en seerlig type af Catalogna-
cikorie, som danner sprode, hule skud i midten af
planten.

Den har en karakteristisk, let bitter smag, som er
typisk for cikorier. De indre skud er dog mildere
og mere sprode end bladene, med en konsistens,
der ofte beskrives som en blanding af selleri og
asparges.

| Italien bruges de sprode skud traditionelt i retten
Puntarelle alla Romana, hvor de tyndtskeeres,
leegges i iskoldt vand sa de kroller, og serveres
med en dressing af olivenolie, hvidleg, ansjoser og
eddike.

Sorten har veeret dyrket i arhundreder i Syditalien
og omkring Rom, og dyrkningen kan spores
tilbage til romertiden. Den er seerligt knyttet til
regionerne Lazio, Apulien og Sicilien.



DEN GODE
MAD

Aspargescikorie alla Romana - klassisk salat

Dette er den mest beremte made at bruge
Aspargescikorie pa. Retten stammer fra Rom og
kombinerer den sprode, let bitre cikorie med en
kraftig dressing.

Ingredienser (4 personer)
e 1 stort hoved Aspargescikorie
e 3 spsk olivenolie
1 spsk hvidvinseddike eller citronsaft
2 ansjosfileter
1 fed hvidlog
Salt og friskkveernet peber

Fremgangsmade

1.Skeer de lyse, sprode skud ud fra midten af
Puntarella.

2.Snit dem i tynde strimler og leeg dem i iskoldt
vand i 30 minutter. Det far dem til at krolle og
blive ekstra sprode.

3. Hak ansjoser og hvidleg meget fint, og ror dem
sammen med olivenolie og eddike.

4.Heeld vandet fra Aspargescikorie og tor
strimlerne let.

5.Vend salaten med dressingen og smag til med
salt og peber.

Servering

Server som forret, til grillet kad eller som tilbehor til
fisk. Den friske, let bitre smag passer perfekt til fede
retter.



ASPARGESCIKORIE DIY

Som vinterdyrkning er aspargescikorie seerligt interessant, fordi den

producerer friske gronne blade og sprode skud i en periode, hvor udvalget af
vintergront ellers er begreenset. Den kan sas i efteraret og hostes gennem
vinteren og det tidlige forar.

Aspargescikorie er derfor et spaendende alternativ til salat, spinat og
bladbede, hvis du gerne vil dyrke noget lidt mere eksklusivt med et strejf af

italiensk kekkenhavekultur.

Start med at bredsd froene i en bakke eller en stor krukke.

Nar planterne er ca. 5 cm kan de prikles pa afstand

Afstand mellem planterne ca. 30 cm

Afstand mellem reekkerne ca. 35 cm

En tommelfingerregel er, at

en fuldvoksen

Aspargescikorie plante kan DEILTAG PA VORES
blive 40-50 cm bred, sa lidt ONLINE KURSUS |
ekstra plads giver ofte et VINTERDYRKNING

bedre udbytte og sundere

planter.
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