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Typisk sommerferievejr...

Vekslende vejr er vist meget
rammende, nar man skal beskrive det
danske julivejr. Ogsa i ar veksler vejret
med sol og varme, skybrud og
lummervejr.

Flere steder i landet er hgsten gaet i
gang af vinterbyg og graesfrg. Det er
bare med at fa hestet, sa snart vejret er
tert, - man ved jo aldrig hvad det
uforudsigelige julivejr byder pa.

Vi venter pd 3 sammenhangende tgrre
dage. Nar der skal hgstes graes til
wrapballer er det ngdvendigt med ca. 3
dages torvejr. To dage kan godt bruges
i en presset situation. - Men sa skal det
0gsa helst blaese en del, for at graesset
kan torre ordentligt. Hvis graesset er for
tort, inden det presses sammen, bliver
wrapballerne meget deforme og gar let
i stykker.

Vi bruger en del tid pa at pudse
greesmarker og bjerneklo af. Nar man
"pudser" en mark af, betyder det at
graes, bjerneklo og ukrudt smadres af
en slags grenthgstermaskine, - bare en
kraftigere type. Det er ngdvendigt at fa
sldet grees og ukrudt helt itu, da det
ellers vil kvaele og forhindre det nye
graes i at vokse frem.

Traktoren punkterede desveaerre
alvorligt lige midt i et stort
sumpomrade med bjgrnekloplanter.

Det ene fordaek blev fleenset op at et
gammelt gdelagt brenddaeksel, som
ikke var blevet fjernet fra marken, gv ov.
Nuvel, der var ikke andet for, end at fa
hentet to nye dak i Middelfart. Man er
desvaerre ngd til at skifte begge forhjul,
idet der ikke ma vaere forskel i hverken
hejde eller slid.

et stort arbejde med
afpudsnlngen, fordi man ikke kan kegre
saerlig hurtigt. Hvis man prgver at szette
farten op, bliver resultatet ogsa
derefter. Det er nu rigtigt rart i ar, at vi
kan bekaempe hovedparten af alle
bjerneklobevoksningerne, uden at
skulle ud af traktoren. - Takket vaere
sidste ars store arbejdsindsats, fra en
flok unge Hollzendere. Der blev ved den
lejlighed skaret en masse grene af
buske og traeer. Traeernes grene saetter
desveerre en stopper for traktorens
raekkeviden.
Det kan godt veere en temmelig varm
affere nar der keres med traktoren i
Bjgrnekloplanterne; Man er nemlig ngd
til at afbryde friskluftforsyningen til
kaabinen, for ikke at ga til af de toxiske
bjeneklodampe.

Dejlige Sommergrgntsager

P3 neer lggene er alle grentsager i
denne uger fra Danmark. Frem til
november er det muligt at fylde
kasserne med grgntsager fra de danske
marker. Det er en rigtig dejlig tid syntes
vi. Desveerre er det ogsa pa denne tid at
de fleste af vores kunder holder ferie.
Mange gar derfor glip af
sensommerens overflod af danske
okogrentsager. Men det kan vi jo ikke
rigtigt lave om pa.

Broccoli i denne ue er fra
Ventegodtgaard, som ligger lidt syd for
Roskilde (samme gard som dyrker
jordbeer og zerter til os.

Sommerferielukket

Vi holder lukket i uge 30 og 31.
Derfor ingen leveringer i disse uger.
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Ugens Stor Grent: DK-0-10
Kartofler, kl.1
Rennely
Guleraedder, kl.1
L. Nielsen, DK
Lag, kl.1
Tyskland
Broccoli, kl.1
Ventegodtgaard
Bladselleri, kl.1
Lars Skytte
Blommetomat, kl.1
Markhaven
Agurk, kl.1
Markhaven
Hvidleg, kl. 1
Argentina
Redbeder, kl.1
Nederland
Artert, kl.1
Ventegodtgaard
Romainesalat, kl.1
Lars Skytte
Courgetter, kl.1
Soris

Lun redbedesalat m. bladselleri
Ingredienser: 700 g kogte rodbeder, 1
handfuld pinjekerner, 2% spsk olivenolie,
3 spsk sennep med hele korn, 2 spsk
balsamico eddike, 1 spsk vand, Knust
hvidleg efter smag, 2-3 dlI. Fintskivet
bladselleri.

Fremgangsmade: Smut redbederne og
riv dem groft. Vend forsigtigt
bladselleri i. Rist pinjekernerne pa en
lun pande til de er gyldne. Rgr en
marinade af olie, sennep, vand og
hvidlgg. Vend det hele sammen og
drys med salt og groftkveernet sort
peber.

Rodbedesalat
Ingredienser: 200 g radbede, 1 zble, 75
g fintrevet gulerod, 1% dl

yoghurt/tykmeaelk, 1 spsk. Honning.
Fremgangsmade: Riv redbeden pa den
grove. Ablet ligesa. riv guleroden fintt.
Vend rgdbede, eeble og gulerod
sammen med yoghurten. Smag til med
honning eller ahornsirup. Smag til med
havsalt og friskkvaernet sort peber. Drys
finthakket bladselleri over.

Ostepandekager m. Bladselleri
Ingredienser: pandekagede;j til 12
pandekager, 150 g flodeost, 75 g
danablu, 34 dl maelk, 6 stilke bladselleri, 1
radlag, 200 g lag, 2 ebler.
Fremgangsmade: Rer pandekagedejen
og lad den hvile i minimum 15 min. Bag
herefter 12 pandekager. De to slags ost
varmes langsomt op sammen med
maelken. Nar osten er smeltet fordeles
den pa de bagte pandekager.
Bladsellerien og lag snittes fint.
/blerne rives groft. Bladselleri og lag
svitses let nogle minutter og leegges pa
pandekagerne, sammen med revne
abler. Rul pandekagerne sammen og
laeg dem i et ovnfast fad. Bag ved 200
C.ica.10-12 min.

Bagt redbede og gulerod
Ingredienser: 8 gulergdder, 4 rodbeder,
2 porrer, 2 spsk. grov sennep, 4 spsk.
olivenolie, timian, 2 fed hvidlag, lidt
citronsaft, salt, peber.
Fremgangsmade: Forvarm ovnen til
190 grader. Skrael rgdbeder og
gulergdder. Porrerne renses og deles
pa langs og tveers. Fleek gulergdder og
redbeder én gang pa langs. Bland
olivenolie, citronsaft, salt, peber,
presset hvidlgg, grov sennep og
plukket timian i en skal. Vend
grgntsagerne i marinaden og bag i ovn
i 30 min.

Stor Grent med kartofler

Bagt bladselleri med ost.
Ingredienser: 1 bladselleri, 1-2 radlag,
timian, olie, 2¥: dl flade, 2 pk. Mozzarella,
3-4 skiver daggammelt brad, 1 dl oliven
uden sten.

Fremgangsmade: Sellerien renses og
skaeres i 2-3 cm stykker.
Selleristykkerne, fint snittet redlgg og
timian sauteres i olie ved svag varme
indtil de er knapt mere. Fladen haeldes
pa og koges op. Haldes i et ildfast fad.
Derpa fordeles osten og brgdet, revet i
grove stykker. Der drysses med oliven.
Bages i en 180 grader forvarmet ovn i
15 min. (kan ogsa gratineres under
grillen).

Kartoffelsalat med Broccoli
Ingredienser: 1 kg kartofler, 100 g Lag,
350 g Broccoli, 200 g tomat, 2 gulerod
Marinade: % dl vindruekerneolie, ¥ dl
dijonsennep, 2 spsk hvidvinseddike, 2
spsk hakket basilikum, salt og peber.
Fremgangsmade: Pisk marinaden
sammen. Kog kartoflerne og pil dem
evt. Afkel dem inden de skaeres i skiver.
Snit lgg i papirtynde kvarte ringe og
vend kartofler og leg med marinaden.
Del Broccolien i buketter pa starrelse
med valngdder. Skaer stilkene i skiver.
Blancher buketterne og stilke i 2 min.
Afkgl i koldt vand og lad dem dryppe
af. Skeer tomater i grove tern og
gulergdderne i meget tynde skiver.
Vend Broccoli, tomatstykker og
gulerod i salaten. Pynt med hakket
persille.

Stor gront i uge 32:
Annonceres pd hjemmesiden,
onsdagiuge 31.
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