





Undersgg, og vurder
6 friske krydderurter

Persille, purlag, karse, basilikum,
rosmarin og mynte er krydder-
urter. Du skal undersgge og
vurdere krydderurternes aroma og
smag. Aromaen er krydderurtens
duftstoffer, som du kan lugte.

Sadan ger du

Tag lidt af krydderurten, og nulr
den mellem fingrene. Duft til kryd-
derurten. Find ord, der beskriver
krydderurtens aroma, fx sgdlig,
syrlig eller ngddeagtig.

Smag pd krydderurterne. Beskriv
smagen ud fra de fem grund-
smage: Sgdt, surt, salt, bittert og
umami. Mcerk efteri munden og
pd tungen, hvor smagscellerne
sidder.

% Skriv din vurdering ind i skemaet.

Der var engang

Krydderurter har veeret brugti
hele menneskehedens historie.
| Danmark blev de intfroduceret
som lcegeurter.

De fleste krydderurter har
forskellige medicinske egenska-
ber og er derfor blevet anvendt
som lcegemidler.

Der findes mange forskellige
anvisninger pd, hvordan de
skulle anvendes i mad og drik-
ke, i salver og som duftevand.

Det fortcelles, at ...

Karse er vanddrivende
og renser kroppen for
affaldsstoffer.

Purlag drceber bakterier
og styrker appetitten.

Rosmarin er godft for for-
dgijelsen og for lavt blodtryk.

kerusper

cille

¢ Smd markegrenne
og krusede blade.

¢ Kan bruges som drys
pa salafter, til lyst kgd
fx kyllinge- og svineked.

Bredbladet persille er en
anden persille, som har

store takkede blade og

en kraftigere smag end

kruspersille.

Aroma

Smag
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¢ Lange markegrenne
blade, der ligner grces.

* Kan bruges som drys
pd salater, smerrebrad
og retter med ceg samt
i dressinger og dip.

Purlgg far lila blomster,
som ogsd kan spises.

Aroma

Smag

kavrset

¢ Smd& gregnne kimblade.

¢ Kan bruges som drys p&
smgrrebrad, i salater og
kolde sovse.

« Skal ikke varmes op, s&
forsvinder smagen.

* Brgndkarse er en anden

karse, som har stgrre blade,

men stcerkere smag.

Aroma

Smag

Store blanke
lysegrenne blade.

¢ Kan bruges til pesto,
i salater, tomatretter
og fil drys.

blade. Smager som grgn
basilikum.

Rad basilikum er en anden
basilikum, som har bordeaux

Aroma

Smag

* Tykke aflange marke-
grgnne blade, der kan
stikke lidt.

» Stcerk og gennemftrcen-
gende smag.

¢ Kan brugesivarme
kad- og grgntsagsretter.

omkring Middelhavet.

Vokser vildt i mange lande

Aroma

Smag

* Mellemgrenne og let
takkede blade.

Frisk stoerk mint- eller
mentolsmag.

* Kan bruges fil lamme-,

cegge- og grgntsagsretter,

kolde og varme drikke.

slags myntearter.

Der findes ca. 25 forskellige

Aroma

Smag




Gront er godt
for sundheden

De gronne krydderurter er godt
for din sundhed. De er fyldt med
vitaminer og mineraler, som
kroppen har brug for. Drys derfor
rigeligt p&, nér du krydrer, pynter
og anrettermaden - og eksperi-
menter med de grgnne urter.

Lav din
egen pesto

Pesto eride senere ar blevet en
populcerret. Pesto bliver lavet af

Pesto med basilikum

Du skal bruge Sadan skal du gere

1 fed hvidlgg 1

25 g basilikumblade 2
I spsk. pinjekerner 3.
15 g parmesanost

2 spsk. olivenolie 4,
Lidt salt

Pesto med persille

. Tag en minihakker frem.
. Pilhvidlzget, og kom det i minihakkeren.
Skyl basilikumbladene, og ter dem
i kgkkenrulle.
Kom basilikum, pinjekerner og parmesan
i minihakkeren. Hak det hele sammen.
. Kom olivenolien i minihakkeren, og bland.
. Hvis pestoen er for tyk, s& tilscet lidt

mere olivenolie.
. Smag pestoen tilmed salt.

Tag en minihakker frem.
. Pilhvidlzget, og kom det i minihakkeren.
. Skyl persillen, og ter den i kakkenrulle.

basilikum, men du kan ogsd bruge Du skal bruge Sadan skal du gere
andre friske krydderurter. Pesto I fed hvidlgg 1.
smager godt sammen med pasta 25 g persille 2
eller smé kartofler. Du kan ogsé 10 hasselngddekerner 3
bruge pesto fil fiske- og kgdretter 15 g parmesanost 4

som en slags sovs. Smar pesto pd

et stykke ristet brgd, og du haren Lidt salt

italiensk crostini.

Lav pesto med basilikum og pest

med persille. Vurder de to pestoers

udseende, konsistens og smag.

Udseende

2 spsk. olivenolie
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. Kom persille, neddekerner og parmesan
i minihakkeren. Hak det hele sammen.
. Kom olivenolien i minihakkeren, og bland.
. Hvis pestoen er for tyk, s& filscet lidt
mere olivenolie.
. Smag pestoen tilmed salt.

Tip Du kan ogsd lave din helt egen pesto.
Veelg forskellige friske krydderurter, og eksperimentér.

Pesto med basilikum

Pesto med persille

Konsistens

Ngglele]

Karakter \,_.

Hvor mange kokkehuer?




