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Nyt syn pa sagerne...

Sa fik vi endelig lidt sne og det ser
endda ud til at den bliver liggende en
stund.

Sneen lyser op og skjuler et gjeblik de
lidt triste vinterfarver og mudder. Et
helt hvidt og rent lag sne indbyder til
raske gature og en andeledes oplevelse
af vore nzere omgivelser. Pludselig ser
man de nzre og fjerne ting i andet
perspektiv. Traeer og buske i landskabet
far pludseligt et andet udtryk end man
er vant til. Greenser mellem marker,
hegn og veje bliver mere usynlige.
Falder der rigtig meget sne udviskes
grenserne helt og abner op for en helt
anderledes faerdsel. Det er selvfglgeligt
forskelligt fra person til person hvordan
men opfatter et snedaekket landskab.
Men der er ingen tvivl om at det ogsa
far tankerne til at skifte spor og bevaege
sig mere frit.

Nye kalve

Der kommer mange nye kalve i disse
dage. Her til morgen er der kommet to
nye kalve. Det er gdet godt for bade ko
og kalv. Kalvene er hurtigt pa benene
og formar at drikke deres forste maelk
indenfor f& timer. Somme tider ma vi
lige hjelpe koen i gang med at fa
malket de forste draber maelk ud.
Seerligt pa de dyr der keelver forste
gang, kan der godt sidde en prop af
meelkefedt, som kalven ikke rigtig kan
fa lgsnet nar den sutter. Der kan ogsa
vaere problemer med at den nybagte ko
ikke lige kan finde ud af at rejse sig op
nar den har kalvet. En del af
nykeelverne fatter ikke en roe af hvad
der sker. Men lige sa snart de kommer
op og std og ser kalven tager
instinkterne over. Koen begynder straks

at slikke kalven ter og det er
begyndelsen pd sammenknytningen af
ko og kalv, sa de hver iszer kan klare
deres opgaver. Kalven bliver stimuleret
til at rejse sig op og s@ge koens yver og
koen bliver stimuleret til at producere
meaelk og fa l@snet efterbyrden, som den
efterfolgende med det samme, spiser
rub og stub.

Markplanlaegning

De sidste planer for seesonens markdrift
er ved at vaere pd plads. | ar skal vi dyrke
lidt tidlige lag, forskellige spisegraeskar
og en del Vvinterkdl. Det bliver
spandende at se hvordan det gar med
dyrkningen. Vi har faet fat pa lidt flere
maskiner og en lille gammel traktor til
grentsagsdyrkningen.

P& de ovrige marker skal vi dyrke
masser af klgvergraes. Vi har ingen
kornmarker herhjemme i ar. Kun pa
Pllingegard er der i ar hvede og havre.
Et par nye gresfolde  med
naturplejegraes er ogsa pa programmet.
Der forestar en hel del arbejde med at
grave nye hegnspale ned og saette ny
trdd op. Sa er der kun papirarbejdet
med landbrugsstatte og
gedingsregnskab tilbage. Det geelder
ogsa om at fa overstdet dette arbejde
inden det bliver alt for godt vejr, da det
ellers er sveert at koncentrere sig og
undga fejl. Men alligevel sider vi som
regel i sidste gjeblik og tilretter eller
tilfgjer...

Opfedning af dyr uden korn

Vi har eksperimenteret med det i et par
ar nu og nu klarer vi os i gennem helt
uden anvendelse af korn eller
kraftfoder til vores dyr. Normalt er det

nedvendigt at fodre slagtekveaeget med
korn og kraftfoder for at de, dels vokser
hurtigt nok og dels bliver ordentlig
fede, sa kedkvaliteten bliver god. Det er
vigtigt at slagtedyrene har et vist
fedtlag da kedet ellers har vanskeligt
ved at modne ordentligt inden
parterring og salg.

Vi har lgst problemet ved at serge for
hgst af rigtig godt og neerende
klgvergraes. Sa alle vores dyr fodres nu
udelukkende med hg, klgver, helsaed
og graes. Det giver en bedre fordgjelse
hos dyrene og mindre skader pa lever
og andre indre organer. Det betyder
0gsa at dyrene er mere rolige og at vi
kan bruge lidt mindre stgelse fordi
deres affering ikke er sa tynd.

En meget stor del af de slagtekalve der
slagtes i DK har anmaerkninger
vedrgrende syreskader og leverfejl. Det
sker fordi mange slagtedyr simpelthen
far alt far meget korn og stivelse. Kvaeg
er drgvtyggere og designet til at spise
grees og andre plantevaekster. Sa det

gar selvfglgelig galt hvis man
overfodrer med letfordgjelige
fodermidler som feks. korn og

kraftfoder, - iszer hvis dyrene har fri og
uhindret adgang til disse.

Vi mener at det hgrer med til
dyrevelfaerd at dyrene ogsa spiser det
foder som giver dem den bedste og
mest rigtige fordgjelse.

Mixkasse i uge 8:
Kartofler, Gulergdder, Lag,
Savoykadl, Pastinak, Banner,
Babyspinat, Hvidleg, /Abler,
Blodappelsin, Druer
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Ugens Mixkasse: DK-0-10
Kartofler, kl.1
Rannely
Gulergdder, kl.1
Soris
Bladselleri, kl.1
Spanien
Rosenkal, kl.1
Christian Andersen
Skorzonerrod, kl.1
Nederland
Slikaerter, kl.1

Egypten
Agurk, kl.1

Egypten
Appelsiner, kl.1

Italien
Abler, kl.1
Italien, Demeter
Druer, kl. 1
Sydafrika

Grgntsagspasta

Ingredienser: 25 g smar, 400 g friske rosenkdl
i kvarte, 10 stilke bladselleri i tynde skiver (ca.
3509), 1 spsk hvedemel, % liter kaffeflade, 1 dI
grensagsbouillon, 150 g slikeerter, 1 tsk groft
salt, 500 g pasta, evt. parmesanost.
Fremgangsmade: Smelt smeorretien
sauterpande ved kraftig varme, men uden
at det bruner. Svits rosenkal og bladselleri i
ca. 1 min. Drys mel over grgnsagerne og rer
i dem til melet bliver godt fordelt. Hzaeld
flade og grensagsbouillon i grensagerne
under omrgring og bring retten i kog. Kog
ved svag varme og under l3g i ca. 3 min.
Tilsaet erter og salt, varm retten igennem
og smag til. Kog pastane al dente ag haeld
den afdryppede pasta i en stor, varm skal og

fordel grgnsagerne herpa. Server straks.

Kylling med Skorzonerrgdder
Ingredienser: 4 kyllingeldr, 500 g
skorzonerragdder, 50 g smeltet smar, V2

pakke filodej, 1 pakke slikaerter.
Ingredienser til Jordngddedip: 7 spsk
peanutbutter (jordngddesmgr), 3 spsk
piskeflade, 4 spsk appelsinjuice, 1 spsk
hvid balsamicoeddike, 1 spsk sojasauce.
Fremgangsmade: Kyllingelarene
krydres med salt og peber og steges
midt i ovnen. Skreel og skeer
skorzonerrgdderne i 12 lige store
stykker og kog dem mere - ca. 8-10
min. i letsaltet vand. Tag dem op og lad
dem kole af. Laeg filodejen ud i
kvadrater, sa de er 1 cm laengere end
skorzonerrgdderne i begge sider. Pensl|
filodejen med smeltet smgr. Laeg en
skorzonerrod pa hvert stykke, og rul
den ind i filodejen. Gentag med resten.
Jordngddedip: Alle ingredienserne

rgres sammen og krydres m. salt, peber.

Kyllingeldrene tages ud af ovnen.
Skorzonerrgdderne steges gyldne pa
en pande og bages feerdige midt i
ovnen. Slikaerterne vendes med saften
af ¥ citron, olivenolie og krydres med
salt og peber. Anret alle ingredienser
og server med jordngddedip.

Gratineret Bladselleri med gulerod
Ingredienser: 2-4 stilke bladselleri, 4
guleradder, 1/2 | Mornaysauce eller Mild
ostesauce, 1/2 dl rasp, 100 g revet mozzarella,
salt.

Fremgangsmade: Skaer rodenden af
bladsellerien. Skyl stilkene, skaer demi 5 cm
lange stykker ligesom gulergdderne og del
de bredeste stykker en gang pa langs. Kom
grentsagerne i kogende vand i 1 min., haeld
vandet fra og lad dem dryppe af. Kom dem
herefter i et ovnfast fad, haeld saucen over
og drys med rasp og ost. Krydr evt. med lidt
salt. Seet fadet i ovnen ved ca. 200°Cii ca. 20
min., til overfladen er gylden. Server til

kylling eller fisk.

Mixkassen
Fisk med Skorzoner og rosenkal
Ingredienser: 400 g skorzonergdder, 1 dl
hensefond, 2 dl flade, 3 spsk Hakket
persille, 150 g rosenkdl, 50 g valngdder, 2
spsk olie, 1 spsk vin eddike, 0,5 tsk sukker,
1,5dl balsamico, 1 spsk honning, smer,
salt og peber, 600 g rodfisk.
Fremgangsmade: Skrzel
skorzonerrgdderne og skaer demica. 8
cm lange stykker. Kog dem naesten
mere i hgnsebouillonen og tilsaet
fladen. Kog videre uden lag til fladen
er tyk og cremet. Jaevn evt. m. maizena.
Krydr m. salt-peber og rgr persillen i.
Rosenkalssalat: Pil de yderste blade af
rosenkalene, halver dem og skaer
stokken vaek. Snit rosenkalene i tynde
strimler og smuldr dem let mellem
fingrene, sa de falder fra hinanden. Hak
valngdderne groft og bland dem med
kalen. Pisk olie, eddike, sukker, salt og
peber sammen og smag til. Haeld
dressing over salaten og vend rundt.
Glace: Kom balsamico og honning i en
lille gryde. Kog vaeden ind til en tynd
sirupsagtig konsistens og smag til.
Fisken: Skrab fisken fri for evt.
urenheder og dup fileterne tgrre. Krydr
let med salt og peber pa begge sider.
Smelt en god klat smgr ved middelhgj
varme pa en pande og vent til det er
bruset helt af. Lag fileterne pa med
skindsiden nedad og deemp varmen
lidt. Steq fisken helt mgr - gerne uden
at vende fileterne undervejs.
Anretning: Laeg skorzonerrgdderne
pzant ved siden af hinanden pa den
ene halvdel af hver af de fire tallerkner.
Placer et stykke fisk ovenpa med
skindsiden opad. Laeg en top af
rosenkalssalat pa den anden halvdel og
dryp balsamicoglace dekorativt rundt
pa tallerknen. Server med kartoffelmos.

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor

BURES()DA L

kunde...

w,_;.:—s’;&

fra

bonde til

Jorlunde Overdrev 7

3550 Slangerup

Telefon: 4738 1776

Email: bonden@buresodal.dk

www.buresodal.dk





