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Nedtalling til forar...

Farene er kuglerunde og der gar
ikke mange dage nu fer de forste
lam ser dagens lys. Farene befinder
sig rigtig godt med at vaere i stalden
og nyder vist at de kun behgver at
flytte sig lidt nar de skal hen og aede
og drikke vand. De har ogsad meget
at slebe pa; Lammene i maverne
udger lige nu mellem 15 og 20 % af
kropsveegten. Alle farene ser ud til
at veere draegtige. Ogsa i ar har vi
sparet scanningen, sa vi ved ikke
preecist hvor mange lam der er i
vente. Men nu hvor farene er
nyklippede kan man godt
nogenlunde vurderre hvor mange
lam det enkelte far har i sig.

Nedteelling...

Et par keer mere ma lade livet i den
naermeste tid.

De bliver slagtet fordi de ikke er blevet
draegtige, samt fordi de har et darligt
temperament. Det med temperamentet
er noget som vi nu vil laegge meget
veegt pa i udvelgelsen af de rigtige
moderdyr i besaetningen. Efter at have
oplevet et angreb fra en ko er der ingen
barmhjertighed, hvad angar kegernes
temperament. De kan vare nok sa
flotte og gode mgdre, men i fremtiden
er det bare ikke nok her pa farmen.

Vi gar og teller ned til foraret. Om 45
dage er alle kgerne pa graes. Inden da er
der en masse ting der skal forberedes.
Der skal leegges en minutigs plan for
hvor de enkelte dyr skal hen. Alle
dyrene forlader jo gdrden om foraret,
idet de hele sommeren afgraesser
naturarealer i omradet.

Alle foldene skal gas efter. Pale skal

udskiftes, veeltede traeer fjernes og
hegnstrad udskiftes. | alt skal ca. 30 km
hegn gennemgas. Herefter bliver de
eneklte dyr kert ud til deres respektive
folde. Hvor det enkelte dyr ender
afhaenger bla. om det er en 1. kalvs ko,
en udseetterko, en ko med enten en
tyre eller kviekalv, en ko med stor eller
lile vom, en ko med sorte eller klare
klove, en kvie der skal indgd i flokken
osv. Der er en del forskel pa de kger vi
har. Kgerne med en stor vom egner sig
f.eks. bedre end andre til at ga pa
arealer med groft og stift graes. Dem
med de sorte klove er gode til at ga pa
fugtige arealer. Kalvene er altid
konsopdelt for at undga at de parrer
sig. Kvierne skal helst veere ca. 2 ar for
de far deres forste kalv.

Mosegrise...

Den kommende grgntsagsmark, - som i
ojeblikket er en graesmark, er desvaerre
blevet invaderet af en bande
mosegrise.  Mosegrisene  ignorerer
fuldsteendigt bondens eder hver gang
han fzerdes pa marken. Dagligt nye
skud far marken til mere og mere at
ligne en senderskudt fodboldbane pa
Ngrrebro.

Mosegrisene har en imponerende evne
til at underminere marken. Maske de
afholder en slags konkurence om hvem
der kan grave flest meter pa kortest tid...
Mosegrisen kan hurtigt blive et meget
stort problem i den kommende
grentsagsmark. Mosegrise lever nemlig
af plantergdder. Iseer reodder fra
grentsagsplanter er en delikatesse... S3,
vi ma desvaerre nok i gang med at
harve jorden og plgje den igen. Det var
ikke lige planen at hele marken skulle

plgjes. Det er ellers kun ngdvendigt

med plgjning dér hvor
greontsagsplanterne skal veaere. Men hvis
vi ikke plgjer marken uden om
grontsagsstykket rykker mosegrisen
med garanti  hurtigt ind pa
grontsagsstykket. og vi kan godt
opgive forskellige tiltag som udvidet
visitationszone, tromling af

muldskudene, opsaetning af faelder,
razziaer eller udsaetning af vagtposter.
Mosegrisene treekker altid det leengste
stra. Det eneste de for alvor har respekt
for er at blive rystet i deres grundvold
og maerke bondens konsekvense
modsvar: Ploven! De bliver ikke helt
udryddet, men bliver dog sa steekkede
at de forhanetligt kan lade
grontsagerne vaere i fred.

Selleri

Denne uges selleri har desvaerre faet en
del trykskader. Der kan derfor veere sma
partier pa sellerien som skal skaeres
vek inden videre tilberedning.
Skaderne er tydelige og har en grélig
farve. Vi har kompenseret for de lidt
grimme sellerier ved at vedleegge en
citron i kassen. Kvaliteten af sellerierne
er ellers helt i top.

Trykskaderne er tilsyeladene opstéet
fordi vaskeren i Rennelys pakkeri ikke
har veeret indstillet ordentligt.

Spanske Porrer

Denne ugse porrer er helt friskhgstede
og rigtig flotte. De kommer fra samme
farm i Spanien som vi senere far
gulergdder fra (via Seris). Det er
tydeligt at se at de har et mere gunstigt
vinterklima i spanien for overvintrende
grentsager.
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Ugens Mixkasse: DK-0-10

Kartofler, kl.1
Rannely

Gulergdder, kl.1
Saris

Porrer, kl.1
Spanien

Broccoli, kl.1
Italien

Selleri, kl.1
Reonnely

Citron, kl.1
Italien

Babyspianat, kl.1
Italien

Hvidlag, kl.1
Argentina

Appelsiner, kl. 1
Italien

Abler, Demeter, kl.1
Nederland/Italien

Ananas, kl.1
Uganda

Pandekager med Spinat
Ingredienser: 125 g Spinat, 200 g porre,
300 g gulerod, 2 dl (fiske-hanse)bouillon,
1dl hvidvin, ¥ dl mzlk, salt og peber.
Fremgangsmade: Start med at bage 8-
10 madpandekager. Skyl spinaten og
hak bladene groft og stilkene lidt

finere. Snit porrerne og gulerod i skiver.

Bring grentsagerne (minus spinaten) i
kog i (fiske)bouillonen med hvidvin.
Lad det koge ved svag varme til
grentsagerne er helt mgre, ca. 20 min.
Damp spinaten for sig i lidt vand med
salt. Purer herefter grantsagerne groft i
en blender(ikke for meget!). Bland evt.
lidt maelk i puréen og tilseet den
letdampede spinat. Laeg en stor skefuld
puré pa hver pandekage og fold
pandekagen om fyldet. Laeg
pandekagerne i et smurt fad og bag i
15 min. ved 220 C. Server m. rakost.

Omelet med Spinat og farefeta
Ingredienser: 5 store g, 4 spsk. flode
eller maelk, olie, 125 g renset frisk spinat,
125 g farefeta, 1 porre, 1 gulerod, salt,
peber.

Fremgangsmade: Pisk aeggene
sammen med flgde og salt og peber.
Skeer porren og gulerod i skiver og svits
let i varm olie pa en pande. Haeld
a&ggemassen pa, og rer lidt rundt med
en palet, mens massen stivner ved lav
til medium varme. Nar omeletten er
ved at stivne, laegges spinat og farefeta
i tern pa. Lad spinaten falde sammen
og farefetaen smelte, (laeg evt. lag pa
panden et par minutter) og fold sa
omeletten sammen. Server med godt
brad, Selleri og en god rakost.

Sellerimums

Ingredienser: 400 g guleradder, 400 g
selleri, Olivenolie, 2-4 fed hvidlag, salt og
peber.

Fremgangsmade: gulergdder og selleri
rives groft eller skaeres ud i taendstikker
(Bedst). Gulergdder og selleri sauteres
herefter med knust hvidlgg i olivenolie,
til det er al dente (der skal vaere bid i).
smag til med lidt salt og peber + evt.
ristet sesamfrg. Serveres til kad og fisk.

Sellerisuppe med croutoner
Ingredienser: 500 g selleri, 3-4 kartofler,
1-2 Porrer, 25 g smar, 8 dl hansebouillon,
2 ¥ dl meelk, peber, 4 skiver hvidt brad u/
skorpe, 1-2 spsk. olivenolie, 1-2 fed
presset hvidlag, salt.

Fremgangsmade: Skrzel selleri og
kartofler og skaer dem i mindre stykker.
Skiv porrerne. Smelt smgrret i en stor
gryde og vend alle grgntsagerne heri til
de bliver blanke. Tilsaet bouillon og
meelk og bring det i kog. Kog suppen

Mixkassen
under |3g ca. %> time til alt er mort.
Blend suppen cremet og kog den op
igen. Smag suppen til med peber, salt
og evt. timian. Server suppen varm
med drys af sprede croutoner.
Croutoner: skaer brgdet i firkanter.
Varm olien op pa en pande og vend
bradet heri. Pres hvidlgg ud over og
vend rundt til brgdet er gyldent og
spradt. Leeg dem pa papir til de er
afkolet.

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
teendstikker sauteres i olivenolie, til det
er al dente, - der skal vaere lidt bid i.
Kom gerne |dg pa sauterpanden de
sidste 5 min. Serveres til savel fiske-
som kadretter.

Gulergdder og Spinat
Ingredienser: 2-3 guleradder, 300 g
spinat, 1-2 porrer, 1-2 fed hvidleg, vand,
olie, salt, peber.

Fremgangsmade: Skaer gulergdder i
skiver, diagonalt. Skeer porre med top i
fine skiver. Rens og skeer spinaten i
passende stykker. Varm olien op i en
gryde. Tilsaet gulergdder, porre og
hvidlgg og sauter i nogle minutter.
Tilsaet spinat og vend sammen. Tilsaet
et par spiseskefulde vand og vend
rundt. Lad veeden dampe vaek og smag
til med salt og sort peber. Server til fisk.

Mixkasse i uge 12:
Kartofler, Guleradder, Porrer,
Blomkal, Jordskokker,
Sukkereereter, Timian, /Abler,
Peerer, Bananer
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