BUR

E S

Uge 51

Nyt liv i flokken...

Kulden fra gst er ved at bide sig fast.
Dejligt med frost igen.

Vi har hostet redkdlen hjem fra
grentsagsmarken. - Vi turde ikke lade
den sta til naeste uge, hvor den skal
med i julekassen. Redkal kan tdle en del
frost, men ikke helt sa meget, som
udsigten varsler. Nu er det alene
gronkal og rosenkal der er tilbage pa
marken. De kan bedre klare sig i frosten,
omend de dog tager lidt skade. | milde
perioder regenerer planterne og efter
lidt tid ser de friske ud igen.

Vaedderen er blevet hentet af Uffe og
kert tilbage til Svanholm gods. Her skal
han vinteren i gennem ga sammen
med nogle andre af Uffes vaeddere.
Vaedderen er en engelsk race, som
benyttes meget af de gkologiske
fareavlere i England. | England er der
mange flere far og besatninger end i
Danmark. Man er meget leengere
fremme med avlsarbejdet, hvad angar
at skabe et gkologisk far. Med det
menes der at skabe et far der er
hardfert, har en god sundhed og
nemme leemninger, samt har en god
foderudnyttelse. Det nytter jo ikke
noget med kaempe lam og store far hvis
det er pa bekostning af meget ekstra
arbejde og hagjr dyrlaegeregninger.

Uffe som driver farebesaetningen pa
Svanholm, har gennem en del ar veeret
aktiv. med avlsarbejdet og har
efterhdneden faet styr pd det. Han har
opdaget at dyrenes optagelse og baerer

af forskellige parasitter til dels er
arveligt. S& sommeren igennem
foretager han en masse

gadningsprever fra sine far, for derved
at godtgere parasitstatus for de enklete
far. P4 den made finder han frem til de
bedste far, - altsa de far som er mindst
angrebet og bergrt af parasitter. Det er
disse dyr han sa avler videre pa.

| modsaetning til keer er far og lam
meget folsomme overfor forskellige
parasitangreb. De kan klare et vist tryk
af parasitter, men bliver det for meget
kolapser de simpelthen og giver ret
hurtigt op. En ko derimod kan klare et
utroligt stort parasittryk, for den
kolapser og giver op. Defor ma man,
iseer nar man driver gkologisk, serge for
at dyrene ikke gar for leenge pa den
enkelte greesmark. Pa den made undgar
man at parasittrykket bliver for
voldsomt. Ydermere sgrger man s3a for
at dyrene i lgbet af seesonen, afgraesser
helt nye marker som de ikke har gaet pa
aret fgr. Tit og ofte lader vi koger
afgraesse i starten og skifter sa med far
nar det passer ind. Heldigvis er det ikke
de samme parasitter som findes hos
keer og far. S& det er nok derfor det
fungerer sa fint med at veksle
afgraesningen.

Nu har farene fred i et 3-4 maneder
inden det gar les med de nye lam. For
en del af farene er det sidste sseson,
fordi de runder de 8-9 ar. Ved den alder
begynder tenderne at give op. Uden
teender kan faret ikke fungere
ordentligt. Defor er der i ar 12 nye
gimmere som vil blive til far i den nye
sa&eson.

Vi har ingen tyre pa garden i gjeblikket.

Men i begyndelsen af det nye ar dukker
et par sorte Angustyre op. Bonden har
veeret pd indkeb i Jylland og har fundet
et par flotte og meget rolige ungtyre.
Tyrene lukkes sammen med keerne sa
snart alle keerne kommer pa grees til
foraret. Vi veksler med forskellige racer
for at fa sa god sundhed som muligt.

Mixkasse i uge 52:
Kartofler, Gulergdder, Porrer,
Rodkal, Jordskokker, Abler,
Bladselleri, Tomater, Radlag,
Appelsiner, Clementiner

Levering i Julen
| bade uge 52 og uge 53, sker
levering af kasserne 1 degn for
normal leveringstidspunkt.
Levering i uge 52 sker saledes
inden juleaften og i uge 53 inden
nytarsaften.

Levering ved arsskiftet:
Specielt for hver 2. uges kunder,

Kunder der far leveret i ulige uger
far leveret kassen i uge 53 og uge 1
(altsa i uger lige efter hinanden).
Kunder der far leveret i lige uger far
leveret kassen i uge 50 og sd igen i
uge 2 (der gar saledes 3 uger i
mellem leveringer)

@koeender og gris
Bestil og kab hos per:
mobil 20636733 eller kontakt pa
www.pers-griseri.dk

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor
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Ugens Mixkasse: DK-@-10
Kartofler, kl.1
Rennely, DK
Guleradder, kl.1
Saris, DK
Lag, kl.1
Axel Mdnsson, DK
Broccoli, kl.1
@sterkrog, DK
Skorzonerrgdder, kl.1
Nederland
Tomater kl.1
Spanien
Babyspinat, kl.1
Italien
Citron, kl.1
Italien
Peber + Agurk, kl.1
Spanien
Mango, kl.1
Ecuador
Clementiner, kl.1
Italien
Abler, kl.1
Santana, Nederland

Skorzonerrod Vinaigrette
Ingredienser: 450 g Skorzonerrod
Vinaigrettesauce: 1 dl vineddike, lidt
citronsaft og sennep, 4 dl olie, 1/2 dI
kapers, 1/2 dl hakkede, blancherede lag,
1 spsk. hakket karvel, estragon og
persille, 2 hdrd—kogte hakkede aeg.
Fremgangsmade: Skorzonerrgdderne
skraelles og laegges i vand tilsat citron
og mel. Blancheres/koges i halvt vand,
halvt maelk tilsat lidt mel og salt.

De kogte redder overhaeldes med
vinaigrettesauce. Eddike og olie piskes
sammen, de gvrige ingredienser
tilseettes. Smag til med salt og peber.

Gratin m. Skorzoner og Lag
Ingredienser: 500 g Skorzonerrod, 200 g Lag,
1dlvand, 2 dl flade/maelk, V2 tsk. Maizenamel,

2 spsk. citronsaft, salt, peber, 2 tsk. sennep.
Fremgangsmade: Lag hakkes og svitses i
olie i ca. 7-8 min. Skrzel skorzonerrgdderne,
snit dem og kog dem i lidt vand og 1 dl.
flade, til de er mare og vaeden kogt lidt ind.
Saucen kan tyknes med Maizenamel
udrert i en smule vand. Laeg
skorzonerrgdder og lgg i et gratinfad, haeld
resten af fladen rgrt med sennep og
citronsaft over og gratinér i ovnen fa min.

ved hgj varme. Er god til stegt fisk.

Skorzoner m. Spinatblade
Ingredienser: 500 g skorzonerrod, 150 g
gulerod, ¥ Liter maelk, 3/4 Liter vand, saften af
1 citron, 65 g spinatblade, salt, peber, Hvidlag,
1 dl olivenolie (evt. Chili/sennep).
Fremgangsmade: Radderne skralles (og
deles evt. pa langs), vaskes, skaeres i mindre
stykker (ca. 3 cm), og kommes efterhanden i
lunkent vand tilsat eddike eller citronsaft. Sa
de ikke blive brune. Maelk, vand og salt
bringes i kog, og redderne tilsaettes. De skal
koge i ca. 15 minutter til de er mgre. Blend
Hvidlgg, citronsaft, med olivenolie til en
dejlig Krydderolie. smag til med salt, peber
og sennep/chili. Vend spinatblade og olie

sammen med rgdderne.

Rastegt Skorzoner m. hvidlgg
Ingredienser: 450 g Skorzoner, 6 fed hvidleg,
olivenolie/jordngddeolie, salt.
Fremgangsmade: Skrzl redderne og del
dem evt. pa langs hvis de er tykke og del
dem alle i passende 2-3 cm stykker. Forkog
herefter Skorzonerrgdderne i en grydeii ca.
6-8 min. Kog dem ikke mgre. Pil og hak
hvidlggene fint. Haeld god
olivenolie/jordngddeolie pa panden og
svits skorzonerrgdder sammen med de
hakkede hvidlgg, indtil de er let brune.

Server til pasta og gront.

Mixkassen
Babyspinat m. kedstrimler

Ingredienser: 250 g wokstrimler af lam eller
kalv, 1 spsk olie, 150 g agnudler, 11ag, 100 g
champignon i skiver, 125 g babyspinat, 1 spsk
sesamfrg, 2 spsk sojasauce, 1 tsk frisk ingefeer,
salt og peber, evt. hvidlag.

Fremgangsmade: Kog nudlerne. Haeld dem
i en si. Dup kedet tort med keokkenrulle.
Varm halvdelen af olien i en stor pande eller
wok ved kraftig varme. Laeg kedet pa
panden og lad det blive brunt, for det
vendes. Brun kadet pa alle sider - samlet
stegetid i alt 2-4 minut ved kraftig varme.
Tag kedet op pa en tallerken. Varm den
anden halvdel af olien i panden. Tilseet lag
skaret i bade og skiver og champignon.
Svits det 2 minutter. Kom skyllet og
afdryppet spinat samt sesamfrg i og steg
det med 2-3 minutter. Tilseet sojasauce og
revet ingefzer (og evt. hvidlgg). Vend kedet
i og varm op igen. Smag det til med salt og

peber. Server med aegnudler.

Hellefisk m. babyspinat

Ingr: 250 g Hellefiskefilet, 2 spsk. olie,

125 g Friske champignon, 1 spsk. Creme
fraiche, 200 g Frisk spinatpasta, 100 g
Babyspinat, Salt og Peber.
Fremgangsmade: Szt en gryde vand over,
som pastaen senere skal koges i. Del
hellefisken, sa der bliver et stykke pr.
person. Kom halvdelen af olien pa en
pande, og steg fisken 3-4 minutter pa hver
side. Skaer champignon i skiver. Steg
champignonerne i resten af olien i en
gryde, til de begynder at blive gyldne. Kom
pastaen i det kogende vand, og kog den
efter anvisningen pa emballagen. Kom
creme fraichen i gryden til
champignonerne, tilsaet spinatblade, og lad
det dampe et par minutter. Server
hellefisken pa en bund af spinatpasta med

spinatblade og champignoner til.
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