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Lyspunkter i mgrket

Slutspurten er gdet ind for treeernes
lovfald og november er blevet mark.
Det skyede fugtige vejr dominerer
dagene i gjeblikket.

Det manglende lys seetter sindet pa
prave og tapper krop og virkelyst for
energi. Influenza og forkglelse har nemt
spil i disse gra og merke dage. Det er
det samme der udspiller sig hvert ar;
Inden vinteren skal vi i gennem en
fugtig og meget gra periode, - Havet
skal keles ned og vinden fra gst skal
have bedre fat. Vi mad holde ud en tid
endnu og erkende at det nok ikke er for
en gang efter jul, for det vender og
dage med sol og frost, bliver mere
fremherskende.

De fleste grgntsager i marken er
klappet sammen. Kun rosenkal og
gronkal star friske tilbage. De trives
tilsyneladenede fint med det
manglende lys. Hokkaidoplanterne er
helt visnet vaek. De fa hokkaidoer der
ligger tilbage pa marken virker helt
uvirkelige, sddan som de lyser op pa
den ellers brune og gra mark. Et dejligt
minde om sommeren og den lune sol.
Hokkaidoerne er med i denne uges
grentsagskasser. Arets sidste levering af
disse dejlige solfrugter.

Vaedderen er ankommet

En ny veedder er ankommet il
fareflokken. | ar ngjes vi med en enkelt
veedder, da han er erfaren. Veedderen
gar sammen med farene i en maneds
tid og sendes herefter tilbage til
Svanholm Gods, hvor han kommer fra.
Det vil vaere synd hvis vaedderen, resten
af aret, skal ga alene for sig selv. Sa er
det bedre at han har selskab af 8-10

andre vaeddere. De kan godt, af og til,
vaere harde mod hinanden, men
efterhanden opstar der et hieraki.
Selvom dagene er meget mgrke er det
tilsyneladene ikke noget der forringer
farenes forplantningsevne, snarrere
tveertimod. Hvis man sgrger for at de
har rigeligt med godt graes at spise vil
de alle blive draegtige. | ar er der 13 nye
gimmere i flokken. Gimmere er store
hunlam der endnu ikke selv har faet
lam. En del af dem vil slet ikke blive
draegtige og de som bliver vil oftest kun
fa ét lam til foraret. De far en bled start
og det er faktisk meget godt, fordi det
er en stor opgave for faret at holde styr
pa og brgdfgde 2-3 lam hvert forar.

Nye opskrifter

Som flere af jer sikkert har bemaerket er
opskrifter ikke vores store force. Vi er
bare et lille landbrug og har pa ingen
made rad til at lenne en gourmetkok
eller ligende. De mange geremal pa
garden, levner desvarre ikke meget tid
til komponering af nye opskrifter. Vi har
mange opskrifter i vores database, men
vi har ikke rigtig overskud til at finde pa
maengder af nye opskrifter. De fleste af
vores opskrifter er meget
basisopskrifter, som man kan
improvisere over, hvilket vi selv ger.
Heldigvis er internettet fyldt til randen
med gode opskrifter, som man kan lade
sig inspirere af. Vi kan derfor kun
opfordre til at udnytte mulighederne
pa internettet. Vores egen
opskriftsdatabase finder du pa vores
hjemmeside, men ved at sgge pa nettet
finder du adgang til en masse andre
gode opskriftsdatabaser.

Moerk er november og lavfaldet slut
Vandet begynder at fryse.

Lyset fra solen og blomsterne brudt -
Da ma hvort hjerte selv lyse.
Synge vil vi, legen er magt,

Mer end beregning, forstand og foragt
Varn mod det sorte og tomme.
Om der svaever dedelig drz,

vil vi dog elske - og plante et trae:
Frugter kan uspiet komme.

Thorkild Bjornvig

Lammekead til salg
Vi har en sidste slagtning af lam. Det er
stadig den meget fine og meare kvalitet.
Lammene salges som halve lam i
portioner a ca. 8-10 kg.
Kedet er fintparteret. portionen er
uden suppeben, slag, indmad.
(fas med hvis @nskes). Bryst er hakket.
Kadet er klar til afhentning fredag d.
4/12, ml. kl. 15-18.
Prisen er 95 kr. pr. kg.

JULE-AND, GAS
ELLER KALKUN 2009
HVIS DU VIL VARE SIKKER PA AT FA EN
GOD DANSKPRODUCERET @KOLOGISK
AND, GAS ELLER KALKUN TIL JUL, ER
DET TID TIL AT BESTILLE NU.

RING 20 636 733 ELLER KIG IND PA
WWW.PERS-GRISERI.DK FOR NARMERE
OPLYSNINGER OM PRISER OG VAGT.
K@DET ER HJEMME TIL MORTENS
AFTEN
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Information og Opskrifter

Ugens Store Gront: DK-@-10
Auberginer, kl.1
Spanien
Guleraedder, kl.1
Saris, DK
Lag, kl.1
Axel Mdnsson, DK
Gronkal, kl.1
Buresadal, DK
Hokkaido, kl.1
Buresadal, DK
Rodbeder kl.1
Svanholm Gods, DK
Bladselleri, kl.1
Lars Skytte, DK
Agurk, kl.1
Spanien
Blommetomater, kl.1
Markhaven
Salat,egeblad, kl.1
Tusindfryd
Banner, kl.1
Egypten
Timian, kl.1
Buresadal

Sennepsstuvet gronkal
Ingredienser: 300 g grankal uden stilke,

1% spsk. sennep, 2 aebler, 2 dl flode/maelk,

saft fra en lille halv citron, evt. lidt salt.
Fremgangsmade: Blancher grenkalen i
vand med salt. Kog fladen tyk med
sennep og citronsaft, - uden lag. Skrael
&blerne og skaer den i tynde bade.
Tilsaet den blancherede grenkal og
abler til gryden med flgde og giv et
hurtigt opkog. Grgnkalen skal ikke
miste den grgnne farve. Server med
kartofler og f.eks. fiskefrikadeller.

Lun redbedesalat m. bladselleri
Ingredienser: 700 g kogte radbeder, 1
hdndfuld pinjekerner, 2V spsk olivenolie,
3 spsk sennep med hele korn, 2 spsk

balsamico eddike, 1 spsk vand, Knust
hvidlgg, 2-3 dI. Fintskivet bladselleri.
Fremgangsmade: Smut rgdbederne 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
hvidlag. Vend det hele sammen og
drys med salt og groftkvaernet sort
peber.

Gregnkal med guleradder
Ingredienser: 125 g radlag, 2-3
gulergdder, 300 g grenkal, 2 eebler, 1
spsk. olie, 1 dl. Hvidvin el. vand, lidt
timian, 1 spsk. honning, salt og peber,
evt. vand.

Fremgangsmade: Skyl, rens og klarger
redlag, gulergdder, aeble og kal. Skeer
radlag i skiver/tern og svits i den varme
olie. Snit gulergdderne i skra skiver og
kom med i gryden sammen med ablet
skaret i grove tern. Svits, rer rundt og
tilsaet hvidvin. Tilsaet lidt timian. Skaer
kalen i tynde strimler og laeg den
ovenpa grgntsagsblandingen. Laeg lag
pa gryden og dampi ca. 4 - 5 min til
kalen er mgr men stadig spred. Vend
hurtigt rundt og smag til med honning,
salt og peber. Server til oksekad,
frikadeller, rugbrad, kartoffelmos mm.

Redbedesalat

Ingredienser: 200 g radbede, 1 &ble, 75
g grenkdl, 1% dl yoghurt/tykmeelk, 2 spsk.
Honning, 1 spsk finthakket bladselleri.
Fremgangsmade: Riv redbeden pa den
grove. Ablet ligesa. Snit grgnkalen helt
fint. Vend redbede, &ble og kal
sammen med yoghurten. Smag til med
honning eller ahornsirup. Smag til med
havsalt og friskkvaernet sort peber. Drys
finthakket bladselleri over.

Stor Grantkasse uden kartofler

Gronkal med Pasta

Ingredienser: 200 g hytteost, 200 g
grenkdl, 50 g pinjekerner, 4 soltgrrede
tomater i olie, 1 spsk olivenolie, 1 tsk.
revet muskatned, salt og peber, 400 g
frisk pasta.

Fremgangsmade: Haeld hytteosten i
en sigte, sa overskydende vaeske kan
dryppe fra. Skeer kalbladene i fine
strimler. Kog kalen i 1-2 min., hvorefter
den afdryppes godt. Rist pinjekernerne
gyldne pa en ter pande. Skeer de
soltgrrede tomater i fine strimler. Varm
olien pa en pande, rist kdl og
soltgrrede tomater i 5 min. Krydr evt.
med muskatngd og smag til med salt
og peber. Kog pastaen og anret pasta
med kal, soltgrrede tomater og
hytteost og drys med pinjekerner.

Lammekgd med ristet grenkal
Ingredienser: 350 g lammeked (gerne
bov/hals), 300 g grenkdl, 2 guleradder i
tynde strimler, 1 rgdlog i fine skiver, 2
spsk. olivenolie, lidt spidskommen, 2
finthakkede hvidlag, salt, peber.
Fremgangsmade: Varm en wok eller
stor pande kraftigt op. Snit kalen fint.
Rist kal og kad meget hurtigt og pas pa
det ikke "koger". Tilszet lag, gulerod og
krydderier. Tilszet 1 dl vand og lad det
koge op. Krydres med salt og peber og
serveres straks. Kogte basmatiris passer
godt til retten.

Find opskrifter med Hokkaido pa:
www.buresodal.dk

Stor Grent i uge 47:

Peberfrugt, Persille, Guleradder,
Lag, Rosenkal, Knoldselleri,
@stershat, Tomater, Babyleaf,
Avocado, Agurk.
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