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Manedens krydderurt:
Fransk estragon

Der findes to slags estragon, en fransk og en russisk. Hold
dig til den franske og langt veek fra den russiske. Den fran-
ske har langt den bedste smag og aroma, og sé er den ogsa
en keonnere plante, har glatte blade og bliver kun en halv
meter hej, mens den russiske bliver over 1 meter.

Fransk estragon er et meget anvendt krydderi i det
franske kokken, hvor det bruges i saucer som bearnaise og
hollandaise. Den har en fin, pikant smag af anis. Brug den i
kryddereddike, og snit desuden nogle friske blade i dressin-
gen til tomat og agurk. De friske blade er ogsa gode til fisk,
kylling, sammenkogte retter, aggeretter og i salsa. Prov ogsé
at leegge kviste pa ovnstegte kartofler, redbeder og andre
rodfrugter under stegningen.

Det latinske navn er Artemisia dracunculus. Keb aldrig
fro af estragon, for sa er det en russisk. Den franske far ste-
rile fro og kan derfor kun formeres ved stiklinger eller ved
at dele planten.

Det en god idé at grave planterne op hvert tredje ar, lave
jordforbedring pa stedet, dele planterne og plante dem igen.
Nyere planter har nemlig den bedste aroma. Plant estragon i
en let, velgodet og humusrig jord, der ikke er alt for kalkhol-
dig — evt. lidt heevet. Og deek den om vinteren for barfrost.
Om sommeren ma den ikke terre ud.
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