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Ager-Sennep




Ager-Sennep (Sinapis arvensis) er en 30-70 cm høj, etårig plante i korsblomstfamilien, der trives på tør, åben og næringsrig bund på agerjord, oplagspladser og vejkanter. Den spirer ofte frem fra gamle frø, når man graver i jorden. Stænglen har spredte, stive hår forneden og er grenet og kantet foroven. Forneden kan den være violet anløbet. Bladene er ru og græsgrønne. De nederste blade er groft tandede og lyreformet-fjerlappede, mens de øverste er mere æg-lancetfor­mede. Blomsten er gul med 7-10 mm lange kronblade. Den har hovedblomstring i maj-juni, men kan blomstre til hen i okto­ber. Frøstanden er en glat, lidt knudret skulpe på 3-4 cm med et ret kantet næb.

Ager-Sennep var tidligere en almindelig ukrudtsplante i vårsædmarker. Nu er den som følge af sprøjtning og moderne ukrudtsbekæmpelse gået noget tilbage, men den ses fortsat almindeligt i landskabet.

Ager-Sennep minder lidt om Ager-Kål (Brassica rapa, ssp. campestris), hvis blade omfatter stænglen og har en mere blågrøn farve. Ager-Kålen har også længere skulper. Den er i lighed med ovenstående gået stærkt tilbage i udbredelse på agerjorden.

Rank vejsennep (Sisymbrium officinale) er almindeligt udbredt på tør, kvælstofrig bund ved beboelser, veje og vej­skrænter og ubebyggede arealer. Den er op til 30-70 cm høj, stivhåret forneden og med få udstående grene. Den er karakte­ristisk ved de kun 1-1,5 cm lange skulper, der sidder tæt mod stænglen.

Udspærret Vinterkarse (Barbarea vulgaris var. arcu­ata), 30-80 cm høj, vokser på fugtig, næringsrig bund på enge, græsmarker og ved vandløb. Den er toårig og temmelig almindelig i Danmark, undtagen i Vestjylland.





Smagen varierer lidt fra art til art. Prøv dig frem og smag på dem. Er bladene for grove til salat, kan du dampe dem i lidt smør som spinat eller hakke dem og komme bladene i en suppe eller en sauce.





16 Forår




[image: ]


Bukkeblad




Bukkeblad (Menyanthes trifoliata) er en flerårig vandplante i bukkebladfamilien. De 15-30 cm høje bladstængler skyder op fra en underjordisk, 1-2 cm tyk, grøn stængel, der af og til ses liggende frit i vandet. Bladene er tredelt ligesom kløver med ovale eller omvendt ægformede småblade. Blomsterne sidder mange sammen i en opret klase. De er 1,5 cm brede, rosa på ydersiden og hvide indvendigt, hvor de er tæt besat med fryn­ser. Bukkeblad blomstrer i maj-juni.

Bukkeblad vokser i moser, hedekær, hængesække og skovsøer, hvor vandet er nogenlunde næringsfattigt. Den er kendt fra hele landet og kan ikke forveksles med andre planter.





Bukkeblad har en kraftig bitter smag. Planten er be­slægtet med ensian, der er kendt for sit indhold af bit­terstoffer, og som i umindelige tider har været brugt som naturlægemiddel og i fremstilling af eliksirer og brændevine.

Bukkeblad er ikke nær så bitter som ensian, men er også en klassisk snapseurt. Du kan lave snaps på den alene eller sammen med andre urter. Pluk bladene el­ler de nyudsprungne blomster om foråret. Blomsterne giver en fyldig smag, bladene en mere ren bittersmag. Klip bladene i stykker, og kom dem på glas, dæk med smagsneutral vodka eller brændevin, og lad dem trække i 2-4 dage. Essensen vinder ved lagring og skal fortyndes ganske meget.
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Engkarse




Engkarse (Cardamine pratensis) er en flerårig, 15-45 cm høj plante i de korsblomstredes familie. Stænglen er ugrenet, rund, håret og hul. Forneden har den en roset af blade, der hver bærer 1-7 par ustilkede og lidt hårede småblade samt et lidt større småblad i enden. På stænglen har den 2-4 stængel­blade med mere linjeformede småblade. De øverste småblade er ustilkede. Blomsterne er lilla over mod det hvide med 8-12 mm lange kronblade og gule støvknapper. Engkarse blomstrer i maj-juni. Skulperne er 2-3 cm lange.

Engkarse er almindeligt udbredt i hele landet på fugtig bund i enge, kær og på kanten af grøfter.

Ligesom Vandkarse (Cardamine amara, illustrationen til højre) har Engkarse en skarp og let bitter karsesmag, der gør den velegnet som salatplante.





Både blade, blomster og bløde stængler kan bruges i madlavningen. Sørg for at plukke Engkarse og Vand­karse på arealer uden fåregræsning, og prøv planten i en skaldyrssalat, i en æggeret eller i en grøn sauce til fisk eller lyst kød.
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Humle




Humle (Humulus lupulus) er en karakteristisk 1-6 m lang og meget hurtigtvoksende, flerårig, slyngplante. Humle slynger sig altid højre om ved hjælp af de meget ru hår på stængelen. Bladene er modsatte, håndlappede og stivhårede med 3-5 lapper. Der er hanplanter og hunplanter. Hunplanternes blomster er de karakteristiske koglelignende rakler, ”humlekopperne”. Hannerne danner små, gulgrønne toppe i skudspidserne. Den blomstrer i juni-juli.

Man finder ofte vildtvoksende humle på let fugtig bund i elle- og askeskove, i skovbryn og hegn. Desuden ses den ofte forvildet i hække og hjørner i haven fra dyrkning som pryd­plante. Den danner et kraftigt rodnet, hvorfra den hvert forår sætter friske skud. Den er udbredt over hele landet, dog knap så almindelig i Vestjylland. Finder man en plante med særlig god smag, er det nemt at tage et rodskud af den og plante den hjemme i haven.

Humle er forbundet med øl. Den blev formentlig indført i Dan­mark i slutningen af 1100-tallet, og allerede i 1300-tallet var der humlehaver i klostrene over hele Danmark. I 1446 blev det af Christian III bestemt, at de lollandske bønder hver skulle have 30 humlekuler, dvs. blokke med hver 7-8 rodspirer, ved deres gårde. I slutningen af 1500-tallet begyndte importen af forædlede udenlandske humleplanter fra Tyskland, Tjekkiet og England. Det er humlens indhold af lupulin, der giver humlen den duft og smag, der blev så eftertragtet i det uund­værlige øl. Lupulin har også en konserverende virkning på øllet.




>>
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Humle forbinder vi af gode grunde med øl, men de første små hum­leskud er uhyre lækre som grøntsag, både rå og tilberedt. Du skal se godt efter, når du leder efter nye skud. De kan være godt kamouflere­de i skovbunden. Når du har fundet dem, brækker du dem af så langt nede, de selv vil brække – ligesom med asparges. Det er sædvanligvis de yderste 20 cm af stænglerne, der er gode at spise. De har den fineste nøddeagtige smag, og bitterheden er slet ikke udtalt som i de modne knopper. Skyl dem, spis dem friske eller damp dem et kort øjeblik, og server dem med en smule røræg eller en olie-eddikedressing, hakket æg og fintsnittet løg. Du kan også stege humleskuddene på panden eller i en omelet.

Du kan også sagtens forsøge dig med humle i ølbrygningen. Pluk humlekopperne sidst på sommeren, og brug dem enten direkte i øllet eller efter tørring.
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Kalvehaleragout med øl, æblemost,
humle og flere slags bagte løg




4 personer

Kalvehaleragout


	2 kg kalvehaler


	2 tsk. fint salt


	2 løg


	2 fed hvidløg


	5-6 humleskud


	1 mørk øl (33 cl)


	½ liter æblemost


	1 dl æblecidereddike


	4 laurbærblade


	10 kviste timian


	vand


	250 g skalotteløg


	250 g rødløg


	250 g perleløg




Desuden


	havsalt


	friskkværnet peber


	smør og neutral olie til


	stegning


	køkkensnor


	honning


	æblecidereddike


	meljævning (se side 398)







Haler er helt fantastisk kød, som blot kræver noget pilleri i køkkenet før servering – hvis da ikke der er lagt op til, at selskabet skal hygge sig med fingermad ved bordet. Hum­leskud giver karakter og bitterhed til retten, men pas på, humle er bittert, så doser forsigtigt.

Dagen Før

Skær halerne over i leddene, hvis du har fået hele haler. Drys med salt, dæk halerne til, og sæt dem i køleskabet natten over.

På Dagen

Tænd for ovnen på 200-220°. Fordel halerne i en bradepande. Brun dem i den varme ovn i 25-30 minutter, og tag dem ud. Pil de to løg og hvidløg, hak dem, og sauter dem i en bred, tykbundet gryde med lidt olie og en klat smør. Tilsæt humle­skud, øl, æblemost, æblecidereddike og laurbær. Bind timian stramt med køkkensnor, og kom buketten ned til halerne. Hæld så meget vand på halerne, at de lige er dækket – ca. 1½ liter.

Bring halerne i kog, og skum af. Læg låg på gryden, sæt den i ovnen, og skru ned til 140°. Efter 3-4 timer skulle halerne være møre. Når der er lidt over 1 time tilbage af tilbered­ningstiden, skal du i gang med løgene.

Pil skalotteløg, rødløg og perleløg. Del skalotteløgene i to, rødløgene i kvarte, og lad perleløgene være hele. Vend alle løgene med lidt honning, salt og et par spsk. æblecidereddi­ke. Tag låget af gryden, kom løgene oven på halerne, og sæt gryden tilbage i ovnen uden låg i den sidste time af tilbered­ningstiden – løgene må gerne få lidt kulør.

Tag gryden ud af ovnen, og sigt skyen over i en ren gryde – lad haler og løg blive tilbage i den varme gryde. Kog skyen ind til en kraftigt smagende sovs, du skal have en 5-6 dl tilbage. Ryst evt. en meljævning sammen, og jævn sovsen til en passende konsistens. Smag til med salt, peber, æblecider og honning, og hæld skyen tilbage over halerne og løgene.

Ved Servering

Kom gerne nogle friske timiankviste på retten, lige inden du skal spise. Spis med kartoffelmos med masser af smør. Du kan evt. supplere med en sprød salat eller slaw af kål og æbler.
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Hvidmelet Gåsefod




Hvidmelet Gåsefod (Chenopodium album) er en 25-80 cm høj, opret, mere eller mindre hvidmelet etårig plante. Stæng­lerne er ofte grøn-rødlige. Bladene er variable: De øverste er ægformede, bugtet-tandede, de nederste er ofte smallere og mere helrandede. Blomsterstanden er et grenet aks eller en top med meget uanseelige, grågrønne blomster. Den blomstrer i juni-september.

Planten er meget almindelig på næringsrig bund nær beboede områder og som markukrudt.

Hvidmelet Gåsefod kan, sammen med andre gåsefodsarter, for­veksles med mælder, ikke mindst de små planter. På mælderne sidder de nederste blade modsat, mens de på gåsefodsarterne sidder spredt.

Hvidmelet Gåsefod vokser villigt og trives i tæt kontakt med mennesker og landbrug. Hvidmelet Gåsefod vokser over hele landet og er uhyre nem at dyrke fra indsamlet frø. Den inde­holder mere jern og protein end kål og spinat, og mere B1-vitamin og calcium end rå kål.

Grøn Gåsefod (Chenopodium suecicum) bliver op til 100 cm høj og er kun hvidmelet som ung. Den har som regel ikke rødlige stængler. Den kan være svær at skelne fra Hvidmelet Gåsefod og kan da også bruges på samme måde.

Stolthenriks-Gåsefod (Chenopodium bonus-henricus) var tidligere almindeligt dyrket i urtehaverne, hvorfra den for­vildede sig til vejkanter og arealer nær menneskelig beboelse. Den er nu meget sjælden vild. Den er op til 80 cm høj, flerårig og bestandsdannende. De nederste blade er 4-10 cm brede, hel­randede og trekantede – spydformede. Blomsterstanden dan­ner en lidt hængende, gulgrøn dusk, og hvis du er så heldig at finde den, kan du bruge den på samme måde som Hvidmelet Gåsefod.





Saml bladene og de unge, sprøde stængler, og spis dem som asparges eller spinat eller rå i en salat. Du kan bruge planten fra midt i maj, til den bliver grov i bladene og stænglerne for hårde.

Prøv at sylte de unge sprøde skud som agurker med eddike og peber. Du kan også smørdampe den delika­te blomsterstand, der kan spises før, under og efter blomstringen, indtil den bliver for hård i strukturen.
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Almindelig Hvidtjørn




Almindelig Hvidtjørn (Crataegus laevigata) er et lille løvfældende og tornet træ eller busk på 1-6 m. Bladene er glat­te og ægformede med 3-5 fremadrettede lapper og fremadrette­de bladstrenge. Den blomstrer i maj-juni med kraftigt duften­de blomster, der sidder i en tæt halvskærm og er 15-18 mm brede. De har 2-3 grifler og rosenrøde støvknapper. Frugten er rød, rund eller ellipseformet med to sten.

Almindelig Hvidtjørn vokser på lysåben bund på overdrev, klipper, i hegn og krat og i lysåbne skove. Hvis den er vindud­sat, får den en meget krybende form. Den er udbredt over hele landet.

Den nærtbeslægtede Engriflet Hvidtjørn (Crataegus monogyna) er lidt større, op til 8 m.

Den vokser på nogenlunde samme steder som Almindelig Hvidtjørn, men desuden ofte på strandenge og kystnære skrænter. Den bliver ofte plantet som hæk, ligesom den indgår i mange levende hegn. Bladene har 3-7 aflange, spidse og kun let savtakkede flige med ofte udad- eller bagudkrummende bladnerver. Blomsterstanden er ofte lidt håret eller dunet med 10-15 mm brede blomster. Blomsten har kun én griffel og den røde frugt kun én sten. De to arter kan krydses indbyrdes, og hybriderne kan være vanskelige at bestemme.





Prøv at plukke de helt nyudsprungne blomster og blade og bland dem i en salat. Du kan også lave te på dem (senere på sæsonen bliver blomsterduften for tung og ubehagelig) eller bruge dem som pynt på en dessert. Prøv også at dyppe blomsterne i en beignetdej og frituresteg dem ligesom hyldeblomster. Du kan lave en delikat saft på blomsterne på nøjagtig samme måde som med hyldeblomstsaft.
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Hyrdetaske




Hyrdetaske (Capsella bursa-pastoris) er en 5-40 cm høj, etårig plante af korsblomstfamilien. Stænglen er opret, glat eller spredt håret. Nede ved grunden sidder en roset af mør­kegrønne, hele til fjersnitdelte rosetblade. På stænglen er der helrandede, pilformede og hårede stængelblade, der næsten omfatter stænglen. De hvide blomster er 2 mm brede og blom­strer over en meget lang sæson fra april til oktober. Skulperne er meget karakteristiske. De er omvendt hjerteformede – tre­kantede – og sidder på en lang stilk.

Hyrdetaske vokser på åben, kvælstofrig bund på agerjord, vejkanter, overdrev, ubebyggede grunde og i haver. Ofte finder man den i stort tal i nærmest dværgform i kanten af tørre og sandede jorder, hvor der ikke sprøjtes, eller hvor sprøjtningen har slået fejl.

Korsblomstfamilien rummer en række andre små og større planter med lignende smag af kål eller karse. Flere af dem
er almindelige ukrudtsplanter i haverne eller på marker­ne. Det gælder f.eks. Ager-Sennep (Sinapis arvensis) og Roset-springklap (Cardamine hirsuta). Sidstnævnte for­merer sig ofte i stort tal i havekrukkerne, hvor den i den gode og tilpas fugtige jord kan opnå en pæn størrelse.

Hyrdetaske er en ret uanseelig plante, men indimellem – på lidt bedre jord og hvor der er en vis fugtighed til stede – finder man den i en størrelse, hvor den er værd at samle ind. Træk planten op med rod lige før blomstringen, når bladene endnu er unge. Så har du bedre styr på bladene, til du kommer hjem i køkkenet, og de mister ikke saftspændingen. Skyl den meget grundigt.





De unge blade har en behagelig, let smag af kål, men mere krydret. Prøv at bruge de unge blade eller de unge blomsterstande i salater eller i grøntsagsretter. Planten er også delikat i stir-fry-retter, og den sælges da også på kinesiske grøntsagsmarkeder til netop det formål.
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Kommen




Kommen (Carum carvi) var engang almindelig over hele landet. Det er en 25-60 cm høj, to- til flerårig skærmplante. Stænglen er glat, furet og hul og udbredt grenet. Bladene er 2-3 gange fjersnitdelte med smalle, linjeformede afsnit. Blom­sterstanden er en 5-16 grenet skærm næsten uden blade. Selve blomsten er rødlig eller hvid. Kommen blomstrer i maj-juli, hvorefter den udvikler 3-6 mm lange brune frø med smalle, blege ribber, som man kan høste i juli-august. Hele planten, ikke mindst frøene, dufter af kommen.

Kommen vokser på åben, mere eller mindre fugtig bund på overdrev, strandoverdrev, enge, vejkanter og ved beboelse. Den kan måske forveksles med andre skærmplanter som Bjørnerod (Meum athamanticum), der også har en aroma­tisk, men mere bouillonagtig lugt, og som kun yderst sjældent ses forvildet. Seline (Selinum carvifolia) har samme type bla­de, men massiv stængel. Den er også ganske sjælden. Bladene anses for at være godt kreaturfoder, og kommen har nu fået en renæssance i økologisk og biodynamisk kvægbrug.





Kommen kendes især som smagsgiver i brød, ost, øllebrød, rødkål, rullepølse og syltede rødbeder. De fle­ste kender også kommensnaps. Prøv at bruge bladene i retter med kål, hvor den giver kålen et godt mod­spil. Du kan også bruge bladene til salat, mens roden kan spises som pastinak. Brug frøene sammen med rodfrugter – de giver et delikat pift til rodfrugternes sødme.
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Nye kartofler med rygeost, radiser og kommen




4 personer

Salat


	400 g friskopgravede


	nye kartofler


	2 håndfulde plukket


	egebladssalat eller


	hjertesalat


	2 håndfulde kørvel


	1 bundt radiser


	4 forårsløg


	100 g rygeost 45%


	havsalt


	friskkværnet sort peber


	lidt koldpresset rapsolie




Rugbrødsdrys


	2–3 skiver rugbrød


	½ spsk. friskhakket


	timian


	lidt havsalt


	lidt rapsolie




Dressing


	½ tsk. kommenfrø


	saft af 1 økologisk citron


	1 dl. koldpresset rapsolie


	1 fed hakket hvidløg


	1 tsk. rørsukker


	havsalt


	friskkværnet sort peber







Salat

Skrub kartoflerne med en stiv børste, kog dem ved svag var­me i 7–9 minutter, og skum urenheder af undervejs.

Tag kartoflerne af varmen, og lad dem trække færdig i 5–6 minutter. Afkøl dem til stuetemperatur.

Pluk og skyl salater og kørvel, slyng dem tørre i en salat­slynge eller i et viskestykke, og pluk dem i mindre stykker. Rengør radiser og forårsløg, og skær løgene i fine ringe og radiserne i lange strimler. Krydr rygeosten med salt, peber og lidt rapsolie på toppen.

Rugbrødsdrys

Tænd ovnen på 120°. Smuldr brødet fint mellem fingrene (som til ymerdrys), og gnub timian, havsalt og lidt rapsolie ind i brødkrummerne. Fordel brødkrummerne på en bagepla­de med bagepapir, og bag dem i 15–20 minutter, til de er helt sprøde. Ryst lidt i pladen undervejs.

Dressing

Knus kommen, enten i en morter eller med bladet fra en stor kniv. Bland de våde ingredienser med hvidløg, kommen og sukker, og smag til med salt og peber.

Vend kartofler, salat og kørvel med dressingen, top med for­årsløg, radiser og rygeost i brud, og afslut med en håndfuld rugbrødsdrys.
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Korsknap




Korsknap (Glechoma hederacea) er en 5-15 cm høj flerårig læbeblomst med lang og krybende stængel. Stænglen er besat med korte hår og har oprette blomsterbærende grene. Bladene, der ofte er lidt rødligt anløbne, er nyreformede og groft rund­takkede. Blomsterne sidder i små kranse rundt om stængler­ne. Kronen er 10-22 mm, blåviolet eller blå, undertiden hvid el­ler rosa, og med en kort og flad overlæbe. Korsknap blomstrer fra april til juni. Navnet Korsknap kommer af, at støvknapper­ne ofte danner et eller to hvide kors. Om sommeren udvikler planten ofte lange rodslående skud, der ikke bærer blomster. Den er vintergrøn, og du kan finde den hele året.

Korsknap vokser på fugtig og næringsrig jordbund på enge, i vejkanter, haver og lyse skovbunde, men kan også træffes på tangvolde og i strandkrat. Hvor forholdene er til det, kan den danne næsten bunddækkende flader. Den er kendt fra hele landet.





Korsknappens bitre smag minder om isop, salvie, sar og andre bittert smagende krydderurter. Korsknap egner sig derfor godt til lidt federe kødretter og ikke mindst som krydderi i pølser. Den er desuden god sammen med bælgfrugter, ikke mindst i gule ærter, i kålretter og kartoffelsuppe. Prøv også at putte nogle blade i din salat eller at koge en sukkersirup på blade­ne, enten til en frugtsalat eller til at pochere pærer el­ler æbler i. De friske blade giver en spændende urtete med en næsten bouillonagtig smag.
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Læge-Kokleare




Læge-Kokleare (Cochlearia officinalis) vokser på sandede strandenge og strandbredder gødet med gammelt tangopskyl. Efternavnet officinalis hentyder til plantens tidligere rolle som lægeplante. Planten er 10-35 cm høj, glat og med en opstigen­de, ofte grenet stængel. Omkring roden har den en roset af kødede, nyre- til hjerteformede, friskgrønne, stilkede blade. Stængelbladene er ustilkede, evt. let tandede, med en hjerte­formet, stængelomfattende grund. De hvide og velduftende blomster blomstrer i maj-juni med 4-5 mm lange kronblade. Skulperne er 4-7 mm og næsten kuglerunde. Læge-Kokleare er almindelig i hele landet.

Der findes to andre arter af kokleare i Danmark: Engelsk Kokleare (Cochlearia officinalis ssp. anglica) foretrækker en lidt mere leret bund på strandbredder og strandenge og er især almindelig i den østlige del af landet bortset fra Born­holm. Den har mere ægformede rosetblade og noget større, mere ægformede skulper. Engelsk Kokleare kan krydse sig med Lægekokleare. Dansk Kokleare (Cochlearia offici­nalis ssp. danica) vokser på sandede strandvolde, strandover­drev og strandenge, ofte på myretuer, over hele landet. Dansk Kokleare er meget mindre med langstilkede, 1 cm brede og trekantede rosetblade, der tidligt visner bort. Kronbladene på de hvide blomster er kun 3 mm lange, skulperne 3-6 mm og kugle- til ægformede. Begge arter har samme smag og egen­skaber som Læge-Kokleare.





Planten har en skarp, men behagelig smag af kål og sennep, der alene i kraft af dens styrke næppe kan forveksles med andre planter. Desuden er den en af de planter, man kan være heldig at finde og plukke i milde perioder midt om vinteren.

Brug nogle få blade i en skaldyrsalat eller på en kartoffel-, ægge- eller rejemad. Finder du mange, kan du prøve den i en pesto, evt. blandet med bredbladet persille. Plantens skarpe smag bliver mildere, når den blandes med olie.
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Muslinger med korn og
strandurter




4 personer

Muslinger


	1 kg blåmuslinger


	1 dl vand


	havsalt


	mel til panering


	smør til stegning


	friskkværnet sort peber




Salat


	4 håndfulde babyspinat


	3 håndfulde vildtvoksende


	strandurter, f.eks. strand­vejbred, lægekokleare, strandasters, strandløg, strandsennep, strand­trehage eller andre urter


	100 g perlerug


	3 spsk citronsaft


	6 spsk olivenolie


	½ tsk. sukker


	havsalt


	friskkværnet sort peber


	1 spsk. finthakket


	skalotteløg







Muslinger

Rengør muslingerne med en stiv børste, og kassér dem, som ikke lukker sig ved et bank mod bordkanten. Kassér også be­skadigede muslinger. Kom muslingerne i en stor gryde med vand og lidt salt, og damp dem under låg, til de åbner sig, det tager 2-3 minutter. Muslingerne skal bare lige åbne sig, da de skal tilberedes færdig på panden. Ryst gryden nogle gan­ge undervejs. Hæld muslingerne i et dørslag, og lad dem køle en smule. Kassér de muslinger som ikke har åbnet sig. Pil de hele muslinger ud af skallerne, og læg dem på et stykke køkkenrulle.

Vend muslingerne med lidt mel, bare lige så der hænger lidt ved. Rist dem i brunet smør på en pande et par minutter, til de gyldne, og krydr dem med salt og peber.

Salat

Pluk og skyl spinat og vilde urter, og slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Kog perlerugen efter anvis­ning på posen, og vend de endnu lune korn med olivenolie, ci­tronsaft og sukker. Smag til med salt og peber. Vend spinat, urter, korn og hakket skalotteløg sammen med muslingerne, og vælt salaten ud på et stort fad. Servér omgående, og stil gerne citronbåde og ekstra olivenolie på bordet.
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Løgkarse




Løgkarse (Alliaria petiolata) er almindeligt udbredt i de østlige dele af landet. Den er en af de mest velsmagende og an­vendelige vilde spiseplanter. Den bliver 40-100 cm høj. Stæng­len er ugrenet eller med få grene. Den er let håret og ofte lidt violet forneden på stænglen. Bladene er nyre- til hjerteformede nederst og mere spidse opefter. Bladene er groft tandede, tyn­de og ofte skinnende. Blomsterne er hvide og 4-6 mm brede. Skulpen er 3-6 cm lang, 2 mm bred og nærmest firkantet. Den sidder på en kort og tyk, lidt udstående stilk. Blomstring i maj-juni. Hele planten lugter af løg.

Løgkarse er toårig og almindelig på fugtig og næringsrig bund i løvskove, parker, krat, hegn, skovbryn og i haver. Frø­ene spirer ganske hurtigt efter modning og vokser om efter­året op med en roset, der overvintrer med en overjordisk del. Næste forår udvikler den stængel og blomsterstand. Ofte ses bestande, hvor unge førsteårsplanter står mellem blomstrende andetårsplanter.

Både første- og andetårsplanter kan spises, så længe blade og stængler er bløde og indbydende. I milde vintre kan man være heldig at finde overvintrende planter med friske skud i januar og februar. Klip eller nip enkeltblade af førsteårsplanterne, så de har mulighed for at samle kraft til overvintringen. Blom­sterne og de bløde skulper er også spiselige. Hvis man er meget ihærdig, kan man samle modne frø og bruge dem som krydderi. Den rationelle haveejer kan med fordel afsætte et hjørne i haven til løgkarsen, fordi den kan anvendes næsten hele året rundt.





Løgkarse har en behagelig smag med noter af hvidløg og peberrod. Prøv at bruge bladene i fiskesaucer og i saucer til lammekød, den giver fint modspil til begge dele. Brug den også i supper, i en hvid sauce, i wokretter, i forårets salater eller i en pesto med rapsolie, lidt ristede hasselnødder, ost og måske lidt persille. Finder du nogle me­get store blade, kan du blanchere dem let. Pak derefter små stykker fed fisk som makrel eller laks ind i bladene, grill dem møre og server straks de duftende pakker. Du kan også bruge løgkarse som det grønne drys på et blødkogt æg sammen med friskkværnet peber og havsalt. Enkelt og godt.

Blomsterne kan bruges som pynt sammen med skulperne, så længe de er bløde.
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