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S& gar det lgs. Dyrene skal pa graes.
Kvierne er de forste som kom afsted. De
var rigtig glade for at komme pa graes.

Dagene for er gdet med en masse
forberedelse. Hele manegeriet med de
solcelledrevne vandpumper og
spaendingsgiver er blevet set efter og
installeret igen pa marken efter
vinteren. Vi er ngd til at tage det hjem
om vinteren, da det ellers meget
sandsynligt "forsvinder" fra markerne.

Ogsa i ar skal dyrene vaccineres mod
bluetongue sygdommen. Til alt held
kan vi vaccinere de fleste af dyrene i
forbindelse med at de bliver kert pa
grees. Sidste ar havde vi jo et meget
stort arbejde med at vaccinere dyrene
ude i deres sommerfolde. Det slipper vi
stort set for i ar og det er vi glade for.
Ogsa i ar bliver kgerne delt op i to hold
med hhv. kvie og tyrekalve. pd den
made risikerer vi ikke at der er en
tyrekalv der kommer til at Igbe en
kviekalv (Parre sig med). Det er ikke det
smarteste med en teenagefgdsel.
Kvierne skal helst have rundet de to ar,
for de far deres forste kalv. Herefter far
keerne mellem 10 - 12 kalve for
teenderne begynder at blive for gamle
og koen bliver for slidt. Et koliv pa 12-14
kan godt praktiseres, sa er de ogsa godt
gamle og treette af dage.

Hjemmesiden.

Vi slas stadig med et par enkelte fejl fra
udfaldet i pasken; Man kan stadig ikke
laese vores hjemmeside via den gamle
adresse: www.burelake.dk

| stedet for kan man benytte den nye
adresse: www.buresodal.dk

Et solrigt forar...

Ny Snackkasse

Efter mange opfordringer lancerer vi nu
en ny kassetype.

Der er tale om en snackkasse som
indeholder de mest almindelige og
anvendte varer til madpakker og
mellemmaltider.

Kassen vil f.eks. indeholde: Agurker,
sma tomater, guleradder, zerter, rosiner,
torret frugt, vindruer, sma abler,
clementiner, kiks mm.

Som basis vil der altid veere agurker og
sma tomater med.

Kassen koster 135 kr. Kan bestilles pa
hjemmesiden i "Abonnementskasser",
eller i "Bestillingsoversigten®.

Nye forarslag og radiser

Lagene med top er fra Skovlyst i
Jylland. Husk at alt kan spises, - lag med
gron top. Legene er i pose for at
mindske udtarring.

Radiserne er fra Broendegarden og er
rigtig flotte syntes vi. Dog er bundterne
ikke sa store som vi kunne @nske os.
Radiser er en hurtigvoksende sag, som
skal hgstes pa det helt rigtige tidspunkt
for at bevare smag og spredhed. Det er
en kunst at dyrke radiser af god
kvalitet. Man kan meget nemt komme
til at gede og vande forkert, med
darlige konsekvenser til folge.

Agurken er fra Markhavens gartneri
ved Odense. Der er masser af agurker
nu hvor solen har magt. Her om foraret
er agurkerne meget holdbare. Snart
kommer der ogsa danske tomater.
Blomkalen er sidste fra
Bretagne i Frankrig.

skaering

Oksekgod og Ungoksekad

Vi har et par ekstra portioner ked til
salg til afhentningen pa fredag d. 24/4
(evt. afhentning lgrdag).

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor

BU R_E,S@D‘A_L

kunde...

a bonde til

Jorlunde Overdrev 7

3550 Slangerup

Telefon: 4738 1776

Email: bonden@buresodal.dk

www.buresodal.dk



BURESI(M)

Sssenmares

Uge 17/2009

Information og Opskrifter

Ugens Stor Grent: DK-0-10
Banner, kl.1

Egypten
Guleraedder, kl.1

Saris
Forarslag, kl.1
Skovlyst
Blomkal, kl.1
Frankrig
Jordskokker, kl.1
Rennely
Agurk, kl.1
Markhaven
Radiser, kl.1
Broendegarden
Romatomater, kl.1
Spanien
Salat, Romani, kl.1
Italien
Asparges, kl.1
Italien
Pandekager med Jordskokfyld
Ingredienser: 1 bdt. fordrslag, 250 g
jordskok, 1/4- 1/2 | flade, lidt timian, salt.
Fremgangsmade: Skyl jordskokkerne
rene og skaer dem i skiver. Snit
forarslag fint og svits i lidt smar
sammen med jordskok, ca. 3 min.
Tilseet flade og lidt timian og lad det
smakoge i ca. 15-20 min. Smag til med
salt. Lav et passende antal pandekager.
Server med gulerod.

Suppe med forarslag
Ingredienser: 300 g jordskokker, 300 g
kartofler, 1 bdt. fordrslag, 1 spsk.
olivenolie, 1 1. hanse eller
grentsagsbouillon, 2 di piskeflade, salt,
peber, 1 bundt persille. Evt. croutoner,
bacon, fledeost, timian.
Fremgangsmade: Skrzel jordskokker og
kartofler og skaer dem i skiver. Skiv fint
fint (gem evt. lidt af den grgnne top til
senere). Varm olien i en gryde og sautér

grentsagerne i ca. 3 min. Tilsaet
bouillon + lidt timian og kog suppen
svag varme i ca. 25 min. Kom fyldet og
lidt af suppen i en skal og blend det.
Haeld det blendede fyld tilbage i
gryden og kog det op. Tilszet flade og
smag til med salt og peber. Drys med
lidt fintskivet logtop og server m. bred

Jordskoksalat

Ingredienser: 300 g jordskokker 1 aeble
uden kerner og skal, Saft af 1 citron, 1 dl
valngddeolie eller anden olie, 50 g
valngdder, evt. salatblade.
Fremgangsmade: Skrub og rens
jordskokkerne og skrael dem evt. Riv
jordskokker i lange, papirtynde strimler
ned i en skal med citronsaft. Riv &eblet
groft ned i. Vend olien i, og krydr med
salt og peber. Server med salat.

Jordskok og Kartoffelgratin
Ingredienser: 500 g skreellede skivede
kartofler, 500 g skraellede og skivede
jordskokker, 3 lag i tynde bdde, 175 g
reven ost, reven muskatngd, salt og
peber, timian, 5 dl meelk/flade, lidt reget
mgrbrad eller kalkun, timian.
Fremgangsmade: Fordel halvdelen af
kartofler, jordskokker og lgg i et ovnfast
fad. Riv evt. lidt muskatned over. Fordel
lidt frisk timian over grentsagerne. Drys
med kvaernet peber, en anelse salt og
drys med en handfuld reven ost. Laeg
resten af grgntsagerne ovenpa og riv
igen lidt timian og muskat over. Haeld
maelken over og drys med lidt ost.
Saettes i 220 grader varm ovn i ca. 40
min. Skeer den rggede meorbrad i tynde
skiver og fordel over de gyldne
kartofler. Bag videre i ca. 10 min. Drys
resten af osten ovenpa retten og saet i
ovn til ost er gylden.

Stor Grent uden kartofler

Blomkalswok med forarslag
Ingredienser: %2 blomkal i smd buketter,
1dl.Vand, 1 bdt. fordrsleg, 300 g
guleradder, 1 hel torret chili, lidt
friskrevet ingefeer, V2 dI. Japansk
sojasauce blandet med ¥: dl vand, olie,
salt, peber, 1 spsk. Maizena.
Fremgangsmade: Varm olien op i en
wok eller dyb pande og sauter blomkal
og skivet gulerod og tarret chili i 2
minutter. Tilsaet vand og damp under
lag indtil kalen er naesten mgr men
stadig har bid. Tag laget af og lad
vandet dampe veek. Tilsaet fintskivet
forarslag m. top og frisk ingefaer hvis
den benyttes. Tilseet sojavand og kog
op ikke mere end 1 minut. Jeevn med
maizenaoplgsningen og smag til med
salt og friskkvaernet sort peber.Spises
med ris, grillet kalvekgd og salat.

Blomkal i Sur/Sed Karry
Ingredienser: ¥ blomkal, 4-5 gulergd, 2
spsk. honning, 1 tsk. karry, ¥z dl. Eddike,
lidt soja, lidt stadt kommen/koriander.
Fremgangsmade: Skyl og del
blomkalen i sma buketter. Skreel og
skeer gulergdderne i skiver. Kog begge
dele til de er mgre men stadig med bid.
[ en gryde smeltes honning. Karry
kommes i og varmes godt igennem,
men pas pa med ikke at komme til at
braende den afl Kom eddike og soja i,
og det hele koges op, tages af varmen
og kgler lidt af, inden det hzldes over
blomkal og gulerod. Lad det traekke til
naeste dag. Server som tilbeher.

Stor Gront i uge 18:
Auberginer, Gulergdder, Porrer,
Broccoli, Radbeder, Valske
Banner, Agurk, Iceberg,
Asparges, Tomater, Citron
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