En buffet af forskellige krydderurter er med til at
give maden et ekstra gront pift.

Opaknift pd Jnydderimarinade

Ingredienser

1 spsk. vineddike

Sort peber

3 fed hvidlog

150 ml olivenolie

1 handfuld hakket rosmarin,
timian, mynte, salvie, oregano,
fennikel m.v.

Basilikum, enarig krydderurt,
som er forholdsvis varmekrae-
vende. Plantes forholdsvis hojt
og ma ikke fa for meget vand.
Fas i flere sorter — ogsa med
rode blade.

Mynte, dejlig krydret mynte,
der nemt gror videre, selv-
om du snupper lidt af top-
pen. Danner udlebere, sa det
anbefales at dyrke mynte i
en krukke/spand. Er
flerérig og meget
robust.

Persille,
toarig

krydderurt,

der efter
sin blom-
string vis-
ner ned og
dor. Du skal
derfor plante
nyt hvert ar.

Salvie, findes i flere
sorter med grenne, purpur-

farvede og med brogede blade.

Vintergron. De mest hardfore
er dem, der har gronne blade.
Torketalende.

Sadan gor du

Lad kedet marinere i
minimum en time, inden
det tilberedes.

Rosmarin, vintergron stor og

flot busk, hvis den plantes

pa en lun vokseplads. | kolige
egne bor den dyrkes i krukke,
som seettes i ly for vinterens
kolde vinde.

Timian, opretvoksende vin-
tergron lav krydderurt, som har
brug for beskyttelse mod en
vad og kold vinter. Skal ofte
genplantes hvert ar.

Purleg, flerarig plante, der tid-
ligt om foraret skyder med nye
gronne hule skud. Danner fine
runde lilla spiselige blomster.

Origano, flerarig plante, der
ogsa findes i en kompakt form.
En af de mest torketdlende
krydderurter.

VOKSESTED

Krydderurter elsker sol og
varme, men klarer sig ogsa
fint, hvor der i lobet af dagen
er en smule skygge. Jor-

den skal veere veldraenet, sa
rodderne ikke gar til gennem
vinteren. Plantes i alminde-
lig jord eller i en stor krukke
med krukkemuld.



