Glaskal

Sason:
September - Januar

DPESRRIFTER
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Mindre lysegrgnt fast hoved, som

faktisk er plantens opsvulmede
steengel. Saftigt og spredt kgd med
en mild, neermest sgdlig kdlsmag.
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H4 PERS] ‘ til det saftige, glasklare kgd. Skeer
< -
) top og bund af og skral med en
ringredienser Kog spaghettien som anvist i rigeligt,“ stor kgkkenkniv.
‘.400 g spaghetti, . saltet vand. |_
| gerne en lidt tyk variant Steg rejerne i olivenolie sammen.| Tips til tilberedning
1400 g pillede tigerrejer med hvidleg, paprika og estershatte | Brug ré glaskal i stave som snack
< med halevifte ca. 4 minutter ved kraftig=| Brug glaskél i en anderledes
-] spsk. olivenolie varme. Kom tomater samt [* tzatziki med revet kél, hvidlgg og
~ 3 fed knust hvidlﬂg pinjekerner ved og steg et kort'\ grask yoghurt.
'.;OSgSk. paprrl;a hatt gjeblik. Bland med spaghetti og Glaskal i smd tern vendt pd panden
g smad ostershatte hakket |, i lidt olie er lynhurtigt tilbehgr.
J 250 g cherry tomater persille og smag til med slat og-
|2 spsk. pinjekerner peber. |s
< hakket persille Server straks.”| GULERODS-
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Solhjulet er grundlagti1972, KORIANDER
dengang som numed det formal [2 PERSONER]
SVAMESUPPE MED @STERSHATTE 9

at formidle biodynamiske og

[4 personer] 2 spsk. ekstra jomfruolivenolie

skologiske fedevarer. g, 1 log, finthakket

Ingredienser: Klarger estershatte ved at skaere det nederste af 1 fed hvidlgg, finthakket

40 g smer stokken (den kan vaere lidt hard). Riv svampeneii | 200 g gulergdder, fintrevne

4 skalottelgg mindre stykker. Pil og hak skalottelagene fint. i 4 dl hgnsebouillon

2 fed hvidleg Varm smarret op i en stor gryde, s& det lige bruser | 1 spsk. frisk, hakket koriander

400 g gstershatte op. Sautér skalotteleg og knust hvidlgg i ca. T min. 2 tsk. friskpresset citronsaft

3 dl hvidvin ved middel varme, uden at det tager farve. Kom salt, friskkvaernet peber

12 dl hgnsebouillon gstershattene ved og lad dem svitse med i 2 min. i 1 dl kaffeflgde el. soyaflgde

4 dl piskeflode Kom hvidvin ved og lad det koge op. Kom frisk purlgg til pynt
40 g soltgrrede tomater  bouillon, flade og finthakket soltarrede tomater

4 spsk frisk timian ved. Opvarm olien i en gryde og sauter lgg og

salt Lad suppen koge i 15 min. ved middel varme, og hvidlgg i et minuts tid, rer i det. Kom

friskkvaernet peber smag suppen til med timian, salt og peber. gulergdder i og bland det godt rundt, sauter

4 skiver toastbrod Servér suppen i en suppeterrin med ristet eller ved lav varme i 6-8 minutter. Rgr bouillon og

grillet bred. koriander i. Tilset citronsaft og smag til med

R salt og friskkvzarnet peber. Lad suppen simre 1

Det er ikke muligt 25-30 minutter. Suppen kan nu purees eller

at bestille gI‘(Z)Ilt— veaere som den er. Tilsat ﬂ(z!den, varm det

sager til 4. 2312, igennem og server pyntet med purlgg.

men kom glad d. 30. |
og fa lekre gront- ...
sager til Nytars-

braget.

UGENS POSE:

i Kartofler, Sava, Kiselgarden, bio
Gulerod, Kiselgarden, bio

Porre, Kiselgarden, bio

Redleg, Kiselgarden, bio

T Glaskal, DK, Solhjulet, ko
I Savoykal, DK, Solhjulet, gko

fodevarefsllesskab - kbhff.dk Koriander, DK, Solhjulet, gko
@stershatte, DK, Solhjulet, gko




