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Sa blev det nytar igen. Julens gode
maltider og frads neermer sig en
fornuftig afslutning med et nzerende
nytarsmaltid, - det ma vi jo ogsa lige
have med.

Endnu en sason og endnu et ar er
forbi. Ogsa vi er ramt af krisen, men
ikke i samme omfang som andre
brancher. Det ser heldigvis ud til at
okologi stadig bliver prioriteret hgjt i
den daglige husholdning.

Det eneste vi kan bekymre os om er,
hvis vores ejendom falder for meget i
veerdi og banken ikke laengere vil lane
os penge. Men denne situation gaelder
vist for alle selvstaendigt
erhvervsdrivende i DK...

Det ser desveerre nok lidt sort ud for os
mht. at bygge ny stald. Det bliver nok
ret sveert at lane penge til projektet i
den neere fremtid, - iseer til et
staldbyggeri der ikke er i stand til at
generere de store penge. Men
staldbyggeriet er vigtigt for at kunne
give dyreholdet et kvalitetslaft og give
et ordentligt arbejdsmilje til bonden.
Det bliver spaendende om det bliver
muligt at realisere stalddremmen
inden en evt. miljggodkendelse bliver
foreeldet. Vi ma habe det bedste.

| det hele taget er vi som andre sma
virksomheder meget afhaengig af bade
den finansielle stuation og af
markedet. Hvis ingen har rad til at kebe
vores produkter er vi faerdige som
gardsangere. Derfor ger vi som vanligt
meget ud af at sammenstykke nogle
gode kasser hvor man som kunde far
nogle sunde produkter til en ordentlig
pris. Det geelder selvfalgelig ogsa i det

Godt nytar!

nye ar. Vi anstrenger os hele tiden for
at fa sa friske og lokale varer med i
kasserne som muligt. Fra nytar og frem
kommer der dog flere og flere
udenlandske varer med i kasserne.
Tilbage har vi efterhdanden kun kalene,
rodfrugterne og kartoflerne. Og de
fleste syntes, som vi, at det bliver for
kedeligt at konsumere disse
vintergrgntsager hele tiden. Men nar vi
kommer frem til slutningen af maj
begynder de danske marker og
drivhuse heldigvis igen at frembringe
nye grgntsager.

Vi har ikke de vilde bygge eller
udvidelsesplaner i den kommende
saeson. Vi vil dog meget gerne dyrke
lidt flere forskellige grentsager i ar. Hvis
alt gar vel skal vi i saeson 2009 dyrke
hokkaido, butternut, timian, lag,
hvidlgg, og lidt majs.

Farene gar stadig ude pa marken. Lige
efter nytar rykker de over pa en ny
mark, hvor der stadig er et paent lag
gres at bide i. Farene trives godt
udenfor, - meget bedre end hvis de gik
pa stald hele vinteren. De har adgang
til hg og et lee, men de bruger det
aldrig. Hvis der kommer meget sne
tager vi dog farene hjem pa stald.
Sidste ar gik farene ude hele vinteren,
lige ind til de skulle lemme. Nar farene
far nye lam er de alle pd stald. Vi tor
ikke lade dem lemme ude pa marken,
selvom det egentlig er det bedste. Vi er
bange for Mikkel raev. Raeven far
desveerre meget hurtigt smag for de
fine nyfedte lam. For et par ar siden
havde vi endda en raev der gik helt ind i

farestalden efter lammene. Men det
blev dog for meget for bonden! Sa den
reev kommer ikke forbi stalden mere...

Nytarskassen

Rede kartofler fra Seris. En gang i
mellem har vi de regde karofler med fra
Seris, sdledes ogsa i denne uges kasse.
De rede kartofler udmaerker sig ved at
veere rigtig gode til ovnbag. De er ikke
lige sa kogefaste som de almindelige
kartofler. Man skal passe pa under
kogningen at de ikke koger helt ud. De
rede kartofler er kun med en gang i
mellem da de almindelige kartofler er
mere all round agtige.

Fennikel er med i stedet for
babyspinaten som desvaerre ikke
kunnne na frem tids nok. Fennikel er
en rigtig nytarsgrentsag som egner sig
rigtig godt som tilbehgr til hhv.
nytarstorsken eller et godt stykke kad.
Find opskrifter pa vores hjemmeside.

@stershattene kommer helt fra Italien.
P4 denne arstid bliver de nemt for
darlige at producere i Danmark.
@Ostershat er en dejlig svamp som
enten kan havne i en god sovs eller
garnere samen med sellerien.

Rosenkalene kommer fra Kristian
Andersen pa Fyn. De er pakket pa
Svanholm gods. Rosenkdlene blev
hestet ved juletid, men er stadig friske
0og gode i smagen. Det eneste de
behgver er et rent snit i stilkenden og
et par yderblade af, s3 er de klar til
videre tilberedning.
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Information og opskrifter

Ugens Lille Grent: DK-@-10

Agurk, kl.1
Spanien

Guleredder, kl.1
Soris

Lag, kl.1
Peter Bay

Selleri, kl.1
Reonnely

Rosenkal, kl.1
Kristian Andersen

@stershat, kl.1
Italien

Fennikel, kl.1
Italien

Citron+Peber, kl.1
Italien

Rosenkalsfad m. parmesan

Ingredienser: 275 g rosenkdl,300 g guler,

smgr, 2 fed hvidlag, 3 spsk. parmesan.
Fremgangsmade: Klarger rosenkalene
og halver evt. de stgrste. Gulergdderne
deles pa langs eller i kvarte. Blancher
rosenkdlen og gulergdder og lad
vandet Igbe fra. Laeg grontsagerne i et
smurt ovnfast fad og laeg nogle
smeorklatter oven pa. Drys presset
hvidlgg og parmesan over. Laeg lag pa
fadet og bag ved 200 Ci ca. 20 min.

Bagt kartoffelfad med rosenkal

Ingredienser: 1 kg kartofler, 2 dl yoghurt,

2-3 spsk. olivenolie, 2 dl friskrevet

parmesan, 200 g rosenkal i kvarte, 1-2 &g.

Fremgangsmade: Kartoflerne skralles

og koges preecist mgre i vand uden salt.

Lad rosenkalene koge med de sidste 3
minutter. Tag rosenkalene op, de skal
ikke moses med. Haeld vandet fra og
mos kartoflerne med et piskeris. Tilsaet
yoghurt og olivenolie. Tilsaet 2eg og rer
grundigt. Brug kogevandet hvis

konsistensen skal justeres. Smag til med
havsalt og friskkveernet sort peber.
Tilseet parmesan og rer forsigtigt
rosenkalene i. Heeld mosen i et ildfast
fra og gratiner deti en 200 grader varm
ovn i 20 minutter. De sidste 5 minutter
skrues op til 225 grader eller grillen
taendes, sa bliver mosen gylden pa
toppen. Et stykke lam eller kalv vaere
helt i top til mosen..

Bagte rodfrugter

Ingredienser: 600 g gulerod. 600 g
selleri, ¥5 dl olivenolie, 2 spsk. grov
sennep, 2-3 fed hvidlgg, lidt citronsaft,
timian, salt.

Fremgangsmade: Forvarm ovn til 180
grader. Skreel selleri og gulergdder. Del
gulergdder pa langs. Del sellerien i
grove stave. Bland olivenolie, citronsaft,
salt, peber, presset hvidlgg, grov
sennep og plukket timian i en skal.
Vend selleri og gulergdder i marinaden
og bagiovni25 min. Tilseet evt. lidt
mere marinade og bag i ca. 15 min.

Kartoffelmos med Rosenkal
Ingredienser: 1 kg kartofler, 2 dl creme
fraiche, 3 spsk. Olivenolie, 2 dl parmesan,
350 g rosenkal, 1 &g, salt, peber.
Fremgangsmade: Kartoflerne skrzelles
og koges praecist mgre i vand uden salt.
Lad rosenkalene koge med de sidste 3
minutter. Tag rosenkalene op, de skal
ikke moses med. Haeld vandet fra og
mos med et piskeris. Tilsaet Creme
fraiche og olivenolie. Tilseet 2eg og ror
grundigt. Brug kogevandet hvis
konsistensen skal justeres. Smag til med
salt og frisk sort peber. Tilseet parmesan
og ror forsigtigt rosenkalene i. Haeld
mosen i et ildfast fra og gratiner deti en
200 grader varm ovn i 20 minutter. De

Lille Grontkasse uden kartofler

sidste 5 minutter skrues op til 225
grader eller grillen taendes, sa bliver
mosen gylden pa toppen. Server med
lamme eller oksekgd.

Kartoffel og Sellerifritter
Ingredienser: 500 g selleri i tynde fritter,
500 g kartofler i teendstikker, 2-3 fed
hakket hvidlag, olivenolie, salt og peber.
Fremgangsmade: fritter og
taendstikker sauteres i olivenolie, til det
er al dente, - der skal veere lidt bid i.
Tilseet evt. lidt hakket rosmarin og kom
Idg pa sauterpanden de sidste 5 min.
Serveres til savel fiske- som kedretter.

Selleri med svampe og ngdder
Ingredienser: 200 g gstershat, 125 g lag,
250 g selleri, 125 g gulerod, ca. 50 g val
ngddekerner, 1 spsk. valngddeolie, 20 g
smar, 2-3 spsk portvin, salt /peber, citron.
Fremgangsmade: Rens svampene
forsigtigt og brug sa lidt vand som
muligt. Skaer lag i fine skiver og hak.
Skaer skraellet rodselleri og gulerod i 3%-
1 cm sma terninger. Laeg dem i koldt
vand tilsat lidt citronsaft. Hak
valngdderne groft. Skaer svampe i
skiver og mindre stykker. Varm olie og
smgr godt op over kraftig varme pa en
stor pande. Steg valngdderne let og
haeld forst log, dernaest selleri/gulerod
tern i og steg blandingen i nogle
minutter til den har faet lidt farve. Haeld
svampene i og steg dem med i 5-6
minutter over kraftig varme. Vend dem
jeevnligt. Haeld portvin i og smag til
med salt, peber og lidt citronsaft.

Lille gront i uge 2:
Agurk, Gulergdder, Porrer,
Radbeder, Hvidkal, Babyspmat
Cherrytomater, Citron
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