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Dagen har aftaget med omkring syv timer
Middeltemperatur pa 9,4 grader
Solskinstimer knap 95 timer

Gennemsnit 2,2 frostdegn
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Franskmeaendene kalder denne slikeert for
mangetout-certer - hvilket betyder "at spise det
hele”. Og det er netop det fantastiske ved denne
skonne art; den mangler nemlig den seje hinde, som
almindelige marveerter har. Denne sort producerer
mange, ganske sma, beelgfrugter. Planten bliver ikke
hoj, kun omkring 60-80 cm hoj.

MEN nar vi dyrker slikeerter som vinterdyrkning,
dyrker vi dem faktisk for eerteskud henover vinteren!
Det magiske er, at nar vi kommer til maj maned sa far
du tidlige slikeerter p4d de samme planter som du har
hostet eerteskud af hele vinteren. Det er da win-win!



ARTESKUD |
MAD

frteskuddene kan bruges ‘ '&

friske i salater eller som /
topping ovenpa leekre madder

igennem vinteren. Slikeerterne !

spises friske som de er, eller ;

lynstegte i f.eks. wokretter.

[Erter taler faktisk en smule
frost. Hvis du er heldig kan du
veere selvforsynende det
meste af vinteren



« DIY ARTER

Sa direkte

Slikeerterne sas direkte pa voksestedet
med 5-10 cm planteafstand. Husk at
holde jorden fugtig under spiringen. Som
med alt andet vinterdyrkning, skal du
have lidt tdlmodighed pa denne tid af
aret.

Lidt stotte, tak

Nar aerterne er blevet lidt storre, kan de
godt have brug for en stottepind, i form
af en bambuspind eller hvad du lige har
liggende.



Dette er en gammel arvesort af
vinterradise med en karakteristisk blaviolet
skal og spredt hvidt ked. Sorten stammer
fra Tyskland og er kendt for sin milde, let
krydrede smag samt sin gode lagringsevne
gennem vinteren.

Redderne bliver aflange og faste med en
saftig konsistens, der gor dem velegnede
bade ra i salater og til syltning,
fermentering eller varme retter. Smagen
udvikler sig ofte ekstra godt i koligt
efterarsvejr, hvor den bliver mere fyldig og
let noddeagtig.

Det er seerligt veerdsat som lagringssort og
kan opbevares leenge i sand eller kolige
omgivelser efter host. En speendende og
dekorativ sort til vinterdyrkning, som
samtidig bidrager til bevaringen af gamle
kulturplanter.
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' Ovnbagt vinterradise med honning, timian og feta

Opskriften fremhaever vinterradisens milde, let
krydrede smag. Perfekt som tilbeheor til bade
kodretter og vegetariske maltider.
Ingredienser (4 personer)
e 500 g vinterradise, skaret i bade eller skiver
e 2 spsk olivenolie
1 spsk honning
1 tsk frisk timian eller %2 tsk torret
Salt og peber
75 g feta
1 handfuld ristede valnedder
o Frisk persille eller timian til pynt
Fremgangsmade
1.Forvarm ovnen til 200 °C.
2.Vend vinterradisen med olivenolie, honning,
timian, salt og peber.
3. Fordel stykkerne pa en bageplade med
bagepapir.
4.Bag i 25-30 minutter, til vinterradisen er mor
og let karamelliseret i kanterne.
- 5.Tag fadet ud af ovnen og fordel smuldret feta
_— ¢ samt grofthakkede valnedder over.
/< I/ 6.Pynt med frisk persille eller timian for
" servering.
Tip
Vinterradise kan ogsa rives ra i salater, men nar
den bages, bliver smagen mildere og seodere.
Denne ret fungerer ogsa godt med et drys
granataeblekerner eller et skveet citronsaft for
ekstra friskhed.



Vinterradiser trives bedst i en dyb, veldreenet
jord med jeevn fugtighed. Sorg for god
afstand mellem planterne (ca 5 cm) , s
rodderne far plads til at udvikle sig.

De fleste sorter taler let frost og kan ofte
blive stdende i jorden gennem vinteren, iseer i
et uopvarmet drivhus. Host efter behov, nar
rodderne har opndet den onskede storrelse.
Den kolige vintertemperatur giver ofte en
mildere og mere afrundet smag end ved
dyrkning i de varme sommermaneder.

o Saien raekke eller en stor potte
e Nar planterne er 5 cm - skal de udtyndes
o Afstand mellem planterne ca 5 cm

Gode ting tager tid

lgen skal vi ove os i talmodighed... Vi ved
godt vi gentager os selv her, men
dyrkning i efteraret keerver tid. Bare rolig
de skal nok komme.



VIN TERKARSE

Almindelig Vinterkarse er 2- arig og danner det
forste ar en lav bladroset teet ved jorden. Denne
vaekstform beskytter vaekstpunktet mod frost og
vind, sa den kan overleve selv harde danske
vintre.

Gron hele vinteren

| modsaetning til mange andre urter og grontsager
beholder vinterkarse sine blade gennem vinteren.
Man kan derfor hoste friske gronne blade pa
tidspunkter, hvor der ellers er fa friske afgroder i
haven.

Den kan fortseette en langsom vaekst i milde
perioder om vinteren og starter hurtigt igen tidligt
om foraret, leenge for mange andre planter
kommer i gang. Hele planten og blomsten kan
spises. De eeldre blade kan dog blive ret bitre, sa
de unge skud og blade er som regel de mest
velsmagende.




Kartoffel-vinterkarsesuppe
4 personer

Ingredienser

500 g kartofler

1 log

2 fed hvidlog

1 liter grontsagsbouillon

2 store handfulde frisk vinterkarse (Barbarea

vulgaris)

1 dl madlavningsflede eller cremefraiche
(valgfrit)

1 spsk olie eller smor

Salt og peber
Fremgangsmade

1. Pil og hak leg og hvidlog fint.

2.Skreel kartoflerne og skeer dem i mindre tern.

3.Varm olie eller smor op i en gryde, og svits
log og hvidlog, til de er blode.

4. Tilseet kartofler og bouillon, og lad suppen
koge i ca. 20 minutter, til kartoflerne er
more.

5.Blend suppen glat med en stavblender.

6. Tilseet vinterkarse og eventuelt flode, og lad
suppen simre 2-3 minutter.

7.Smag til med salt og peber.

Servering

Server suppen rygende varm med groft brod.
Pynt gerne med friske blade eller blomster af
vinterkarse.
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MA JRO

Denne Majroe er en klassisk, hurtigtvoksende majroe
med smukke hvide rodder og karakteristisk violet
skulder. Sorten stammer oprindeligt fra Schweiz og er
kendt for sin milde, saftige smag og fine sprodhed.
Smagen er mildere og soedere end mange traditionelle
majroer, hvilket gor den velegnet i salater, ovnretter,
supper og wokretter. Majroe er oplagt at dyrke i

vinterdrivhuset da den tdler let frost.




MAD
INSPIRATION

Lun salat med majroe, a&ble og ristede
hasselnedder
Ingredienser (4 personer)
e 3-4 majroer
2 xbler
75 g hasselnedder

50 g salat (fx rucola eller spaede

spinatblade)

100 g feta eller frisk gedeost
Dressing
e 2 spsk olivenolie
e 1 spsk aebleeddike
e 1 tsk honning
e Salt og peber
Fremgangsmade
1.Rist hasselnodderne let pad en tor
pande og hak dem groft.
2.Skeer majroerne i tynde bade eller
skiver.
3.Steg majroerne 5-7 minutter i lidt
olie, s de bliver more med lidt bid.
4.Skeer &eblerne i bade.
5.Pisk ingredienserne til dressingen
sammen.
6.Vend salat, lune majroer og aebler
sammen med dressingen.
7.Top med feta eller gedeost og de
ristede hasselnodder.
Resultatet er en frisk og fyldig ret, hvor
majroens let sodlige smag spiller godt
sammen med ebler, nedder og den salte
ost. Den fungerer bade som frokostret
eller som tilbehor til f.eks. kylling eller

fisk. =




Sa i en reekke eller en stor potte

Nar planterne er 5 cm - skal de udtyndes
Afstand mellem planterne ca 7-10 cm

Sa froene fra oktober

Majroe trives i almindelig havejord. Serg blot
for at planterne ikke torrer ud - det kan gore
rodderne mere bitre end onsket.

De speede blade kan ogséa spises, det samme
med blomsten!
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