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Sma mirakler i morket

Regn og rusk fylder stadig dagene ud.
Et lille stormvejr kan vi sdgar opleve. En
rask lille storm er jo heller ikke helt
ualmindeligt pad denne tid af aret. Vi
haber at vi ikke har noget liggende der
kan flyve vaek. Det er stadig meget
mildt og endnu ikke udsigt til frostvejr.
Nar temperaturen kravler over 10
grader kommer der gang i fluer og
insekter der ellers var gaet i hi for
vinteren. S& kommer der ogsd liv i
flagermusene. Pa en stille
novemberaften kan man saledes, lidt
uvant, opleve masser af flagermus
flakse mellem bygningerne her pa
garden. Et betagende syn som snart
ophgrer helt og ferst starter igen til
foraret.

Fibonacci og rosenkal...

| denne uge har vi hgstet rosenkal fra
marken til denne uges kasser.

Vi kunne ikke hgste til alle kasser, da en
del af planterne endnu mangler at
modne faerdigt. Sa vi har suppleret med
lidt rosenkal fra vores kollega Michael
Mohr pa Broendegarden.

Vores egne rosenkadl hgster vi altid med
rosenkalene siddende pa stokken. Af
pladshensyn er det mest fornuftigt at
tage selve rosenkalene af stokken. Men
det kraever en dyr maskine og en sddan
har vi ikke lige. Til gengeeld far man s3,
som kunde, muligheden for at se
hvordan de enkelte kal snoer sig i fine
modsatrettede spiraler omkring selve
kalstokken. Kdlene danner det samme
spiralmgmster som man kan opleve pa
f.eks. en anans og frgsaetningen pa en
solsikke. Det er ikke alene frgene og
frugterne pa planterne, der vokser i

spiraler. Kronbladene pa en blomst,
kvistene pa en gren, grenene pa et tree
0.s.v. vokser ogsa i spiraler, der skiftevis
gar mod venstre og mod hgjre. Teeller
man disse spiraler vil man finde ud af,
at antallet af hgjre- og venstredrejede
spiraler vil vaere to pa hinanden
felgende Fibonacci-tal.

Fibonacci er én af de allerfarste
europaiske matematikere (1170-1250)
og han paviser nogle matematiske
regler der gar igen i naturen og
matematikken.

Fibonacci-talraekken fremkommer ved,
at de to sidste tal i talreekken laegges
sammen. Denne sum udger det naeste
tal, der igen leegges sammen med det
foregdende tal, og sa fremdeles.
Talraekken forleber saledes: 0, 1, 1, 2, 3,
5,8, 13, 21 ... Den er fremkommet ved
folgende sammenlaegninger: 0+1=1,
1+1=2, 1+2=3, 2+3=5, 3+5=8, 54+8=13,
8+13=21 og sadan kan man fortsaette i
det uendelige.

Sdledes er mange af de harmoniske
menstre og former i naturen baseret pa
Fibonacci-tal. Det geelder ikke mindst
blomsterne og ugens rosenkal, hvor
antallet af kronblade/rosenkalsspiraler
som regel er et Fibonacci-tal, altsa 3, 5,
8,13, 21, 34, 55 eller 89.

Nu er naturen s3 dejlig varieret, at
antallet af f.eks. kronblade pa den
enkelte blomst maske ikke rammer helt
praecist, men gennemsnittet af artens
kronblade er et Fibonacci-tal!

Fibonaccis talreekke har fascineret
kunstnere, matematikere og
videnskabsfolk, og gar det stadig. Inden
for kunsten er "Det Gyldne Snit" maske
mest kendt, men det er et faktum, at

Fibonacci’s tal gar igen overalt i kunst,
arkitektur, musik og - ikke mindst - i
naturen.

Arbejdet i marken kan hurtigt udvikle
sig nar man far gje pa en sjov detalje...

Blomsterfra ordnet i modsatrettede

spiraler der udger et Fibonaccital

Lammekgad til salg
Vi har en sidste slagtning af lam. Det er
stadig den meget fine og mare 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.
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Information og Opskrifter

Ugens Stor Grent: DK-@-10
Kartofler, kl.1
Rennely, DK
Guleradder, kl.1
Saris, DK
Lag, kl.1
Nederland
Rosenkal, kl.1
Buresadal/Broendegdrd, DK
@stershat, kl.1
Italien
Knoldselleri kl.1
Rennely, DK
Tomater, kl.1
Markhaven, DK
Avocado, kl.1
Mexico
Agurk, kl.1
Spanien
Peberfrugt, kl.1
Nederland
Persille, kl.1
Rennely/Bigaard

Rosenkalsfad m. parmesan

Ingr: 275 g rosenkal, 300 g guler, smor, 2 fed
hvidlag, 3 spsk. parmesan.

Fremgangsmade: Klarger rosenkalene og
halver evt. de starste. Gulergdderne deles
pa langs eller i kvarte. Blancher rosenkalen
og gulergdder og lad vandet Igbe fra. Laeg
grentsagerne i et smurt ovnfast fad og laeg
nogle smarklatter oven pa. Drys presset
hvidleg og parmesan over. Leaeg lag pa fadet

og bag ved 200 Ci ca. 20 min.

Bagt kartoffelfad med rosenkal
Ingredienser: 1 kg kartofler, 2 dl yoghurt, 2-3
spsk. olivenolie, 2 dl friskrevet parmesan, 200
g rosenkal i kvarte, 1-2 aeg.
Fremgangsmade: Kartoflerne skreelles og
koges praecist mgre i vand uden salt. Lad
rosenkalene koge med de sidste 3 minutter.
Tag rosenkalene op, de skal ikke moses

med. Hzeld vandet fra og mos kartoflerne

med et piskeris. Tilseet yoghurt og
olivenolie. Tilseet aeg og rer grundigt. Brug
kogevandet hvis konsistensen skal justeres.
Smag til med havsalt og friskkvaernet sort
peber. Tilsaet parmesan og rer forsigtigt
rosenkalene i. Held mosen i et ildfast fra og
gratiner det i en 200 grader varm ovn i 20
minutter. De sidste 5 minutter skrues op til
225 grader eller grillen taendes, sa bliver
mosen gylden pa toppen. Et stykke lam

eller kalv veere helt i top til mosen.

Bagte rodfrugter

Ingr: 600 g gulerod. 600 g selleri, 2 dl
olivenolie, 2 spsk. grov sennep, 2-3 fed
hvidlag, lidt citronsaft, timian, salt.
Fremgangsmade: Forvarm ovn til 180
grader. Skrzel selleri og gulergdder. Del
gulergdder pa langs. Del sellerien i grove
stave. Bland olivenolie, citronsaft, salt,
peber, presset hvidlgg, grov sennep og
plukket timian i en skal. Vend selleri og
gulergdder i marinaden og bag i ovni 25
min. Tilsaet evt. lidt mere marinade og bag i

ca. 15 min.

Kartoffelmos med Rosenkal
Ingredienser: 1 kg kartofler, 2 dl creme
fraiche, 3 spsk. Olivenolie, 2 dl parmesan, 350
g rosenkal, 1 aeg, salt, peber.
Fremgangsmade: Kartoflerne skreelles og
koges praecist mere i vand uden salt. Lad
rosenkalene koge med de sidste 3 minutter.
Tag rosenkélene op, de skal ikke moses
med. Hzeld vandet fra og mos med et
piskeris. Tilseet Creme fraiche og olivenolie.
Tilsaet eg og rer grundigt. Brug kogevandet
hvis konsistensen skal justeres. Smag til
med salt og frisk sort peber. Tilszet
parmesan og rer forsigtigt rosenkalene i.
Hzeld mosen i et ildfast fra og gratiner det i
en 200 grader varm ovn i 20 minutter. De

sidste 5 minutter skrues op til 225 grader

Stor Grgntkasse

eller grillen teendes, sé bliver mosen gylden

pa toppen.

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 taendstikker
sauteres i olivenolie, til det er al dente, - der
skal vaere lidt bid i. Tilsaet evt. lidt hakket
rosmarin og kom lag pa sauterpanden de
sidste 5 min. Serveres til savel fiske- som

kadretter.

Selleri med svampe og ngdder
Ingredienser: 200 g ostershat, 125 g lag, 250
g selleri, 125 g gulerod, ca. 50 g val
ngddekerner, 1 spsk. valngddeolie, 20 g smer,
2-3 spsk portvin, salt /peber, citron.
Fremgangsmade: Rens svampene
forsigtigt og brug sa lidt vand som muligt.
Skaer lgg i fine skiver og hak. Skeer skraellet
rodselleri og gulerod i 34-1 cm sma
terninger. Leeg dem i koldt vand tilsat lidt
citronsaft. Hak valnedderne groft. Skaer
svampe i skiver og mindre stykker. Varm
olie og smer godt op over kraftig varme pa
en stor pande. Steg valngdderne let og
haeld forst log, dernaest selleri/gulerod tern
i og steg blandingen i nogle minutter til
den har faet lidt farve. Haeld svampene i og
steg dem med i 5-6 minutter over kraftig
varme. Vend dem jaevnligt. Haeld portvin i
0g smag til med salt, peber og lidt
citronsaft.

Stor Grgnt i uge 48:
Kartofler, Guleradder, Porrer,
Broccoli, Jordskokker, Agurk,
Tomater, Salat, Snackpeber,
Citron mm.
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