ZRTER

LINSER

HESTEBONNER

GREENWAY

En gren(bld) zert, som har en meget flot, gren farve og god
mellemsterrelse, som gor den meget anvendelig i f.eks.
salater og gryderetter. Den har en dejlig umamismag. £rten
bevarer sin fasthed og struktur ved kogning. Velegnet i
bragddej, fars og gryderetter.

LOLLANSK ROSIN

Stor, mangefarvet aert, som har en laekker, fyldig aertesmag
og god bitterhed med noter af kakao. Den holder formen
ved kogning, og er meget velegnet i bade gryderetter, som
puré og mos. Kogevandet er seerdeles anvendeligt som
bouillon, gerne kogt igennem med suppeurter.

GRAZLRT

Meget smukke, farvefyldte og slet ikke sa gra aerter. Ofte
med mange marke “nister” (pletter). £rterne har kraftigere
smagsnoter og mere bitterhed end mange andre danske
arter. Mel fra grazerter giver en krydret smag og er derfor
god i krydderkager og til smagfuldt bred med surdej, som
far en ngddeagtig smag.

BLACK BAGDER

En engelsk klassiker, som er meget anvendt i mange
traditionelle, engelske retter og til sertemos i deres bergmte
“Fish and Chips”. Den er meget velsmagende, mild og har
sedme og noter af hasselned og nye kartofler. Black Bagder
kan erstatte kikaerter i de fleste opskrifter. Kogevandet fra
arten er krydret med noter af kaffesirup. Udbledt er den
meget bitter i forhold til andre sorter, men smager ogsa frisk
af eerter.

ANICIA

Anicia er en kendt delikatesselinse. Det er en lille og fast,
merkegren linse, der bliver lysegren ved kogning, men som
holder form og bid. Udblgdt smager den af friske zerter. Kogt
er den let krydret med noter af peber og friske aerter. Kan
bruges all round, f.eks. i salater, som sprad pynt, gryderetter,
til mel/bagning og meget mere.

INGRID £RT

Den mest udbredte aertesort pa det danske marked. Ingrid
erten er karakteriseret ved en mild, sgdlig smag af majs,
smgr/ghee og korn. Ingrid aert er kogefast og har et godt bid
og en tynd skal. Udblgdt er smagen lidt mere bitter. £Arten
er god i salater, gryderetter, madpandekager, i humus og

i sgde retter som mazarin og marcipan. Kogevandet fra
Ingrid serten er meget anvendeligt til aquafaba, hvor det
kan erstatte aeggehvide i f.eks. marengs, bagveerk, desserter,
fladebolleskum osv.

OCTAVIA

Den har en mild, naesten sad smag af kylling og umami,
hvilket gor den oplagt som tarteletfyld eller som
kedsupplement eller erstatning i gryderetter, der traditionelt
indeholder kyllingekad. Den holder formen ved kogning og
har et perfekt bid og en fast konsistens. Kogevandet ber man
altid gemme - det kan anvendes som smagsgiver i stedet for
kyllingefond. Den gode smag gor den ogsa laekker at spise i
hel form, f.eks. som en sprgd snack i en ristet version.

BELUGA

Beluga er en smuk og helt sort linse, dyrkes nu ogsa i
Danmark. Den er meget smagfuld og holder formen ved
kogning. Udbledt har den smag af agurk, spinat, grenkal
eller nye kdlskud. Nar den bliver kogt, zendrer smagen sig
hen imod krydret kartoffel, asparges og med noter af tang.
Bade konsistens og smag ger den velegnet i salater, supper,
gryderetter og farser.

RED FLASH

Red flash er en god erstatning for den traditionelle, rede
linse. Den koger helt ud, og konsistensen bliver vandet,
hvilket gar den meget velegnet i f.eks. daal. Den har en
meget mild smag af kartoffel, ndr den bliver kogt. Hvis den
udblades, far den en lidt bitter smag med noter af gulerod.

Kogevandet har noter af zeg, og er derfor god at anvende som

aquafaba til mayonnaise-base.

FUEGO

Fuego er den mest gaengse sort pa markedet. Med skal
pa tilferer Fuego god umami og har en let bitterhed
med noter af ngdder, og er forholdsvis mild i smagen.
Den kan anvendes direkte udblgdt og hakkes til fars
og grov humus. Kogt kan den blandes i kolde farser

og f.eks. rugbradsdej. Som flaekket og afskallet, er
Fuego endnu mere mild i smagen, og seerligt velegnet
i salater, gryderetter, farser og som mel.

OKOLOGISK
LANDSFORENING

DALMATINER

Dalmatiner er en rumaensk b@nnesort, som har en
mild, neddeagtig og sofistikeret, sed smag med
kastanjenuancer. Sorten er let at genkende pa sin
smukke, elfenbenshvide farve med sorte eller mgrke-
rede/lysergde nister, og den smager godt i bade sala-
ter, gryderetter og supper - enten kogt eller pureret.

TAIFUN

Taifun indeholder et lavt niveau af tannin og kan
derfor anvendes uafskallet, da den er mindre bitter i
skallen end flere af de andre sorter. Tannin er nemlig
det stof, som giver en bitter smag. Tanninen sidder
primeert i skallen, og derfor afskaller man ofte heste-
benner. Indeni er konsistensen cremet, hvilket gar
den velegnet i hummus og som mel.

TIFFANY

En hestebgnne som er rigtig interessant at dyrke i
Danmark, da den har et lavt indhold af bade vicin og
convicin. Sorten har et hgjt proteinindhold. De friske,
grgnne hestebgnner smager som grenne zerter, men
med lidt mere fedme. De terrede hestebgnner har en
fast konsistens og tyk skal.
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