MANEDENS KRYDDERURT:

Havekarvel
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Havekeorvel, Anthriscus cerefolium, er et dejligt krydderi, og planten er utrolig nem at
dyrke. Har man den forst, har man den for evigt.“Et flot stykke korvel” siger vi om
en smuk, ung pige. Det kommer sikkert af, at karvel ogsa er smuk og elegant med sit
lette, fine lov og sine sma, hvide skarmblomster — og sa smager den sedt af anis!

BRUG | KOKKENET
De fleste kender kervelsuppe. Men de fine, fiersnitdelte blade har mange andre an-
vendelsesmuligheder. Brug rundhandet af dem i salater. Ogsa god i kryddersmer, i
saucer samt til grensags-, kyllinge-, fiske-, 2gge- og tomatretter.

Korvel taber anissmagen ved kogning, s3 de snittede kervelblade kommes i
varme retter til allersidst — gzlder ogsa i kervelsuppe. Opbevaring af kervel kan ske
pa samme made som med persille, nedfrosset i sma plasticposer.

DYRKNING

Havekeorvel bliver bedst, nar den star pa et fugtigt sted med halvskygge. Star den tort
i fuld sol, gar den alt for hurtigt i blomst og frg, og bladene bliver let gule. Sa den i et
halvskygget hjorne af kekkenhaven.

Hvis du lader nogle planter ga i frg, vil der komme nye korvelplanter pa det
pagzldende sted. Sa hver fierde uge, og du vil have korvel hele sesonen. Sa et sidste
hold i slutningen af august. Bliver vinteren mild, vil denne sidste saning std med
gronne blade hele vinteren.
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