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De seje grantsagsplanter...

Der er ikke udsigt til forar, lige
forelgbigt. Vi er i gang med at
planlaegge den kommende saeson med
grontsagsdyrkning. Det kan godt fgles
lidt uvirkeligt at planleegge dyrkningen,
nar markerne endnu er daekket af sne.
Men det er jo meget rart at have
planleegningen pa plads i god tid, sa
man ikke skal bruge tid pa det nar
sneen smelter. Vi dyrker ikke tidlige
grontsager, sa det bliver ikke noget
problem for os hvis foraret kommer lidt
sent. Vores jord egner sig kun il
dyrkning af grentsager som f.eks kal,
greeskar og majs. Salater, tidlige kal,
gulergdder, og specialiteter lader vi
vores kollegaer om at dyrke. Vi skal dog
have lidt flere porrer i ar.

Det er dejligt at bruge tid pa
planleegning af grentsagsdyrkningen
og vi gleeder os til foraret. Gode minder
om de tidligere sesoner med
grentsagsdyrkning dukker op og giver
lidt kontrast til sneen og frosten
udenfor.

De sidste par ars dyrkning er foregdet
helt uden brug af kunstvanding. Kun
lige ved selve plantningen er der af og
til anvendt lidt vand. Resten af tiden ma
planterne klare sig med den vand der
findes i jorden. Sidste ars tgrre sommer
klarede grgntsags planterne fint.
Planterne fik et imponerende rodnet
som de brugte til at hente vand og
naeringsstoffer med. Sa i stedet for at
bruge tid pa vanding, bruger vi en del
tid i starten af saesonen af gere jorden
sd les og lekker som muligt. Jorden
fodres med komag og det er mad til en
masse regnorme. De mange

regnormegange giver optimale
muligheder for planternes redder til at
finde vej til vand og naering.

Mod alle odds...

Ud fra den gaengse viden om dyrkning
af grentsager, burde det ikke vaere
muligt at dyrke grentsager med et godt
resultat, uden at benytte sig af
regelmaessig kunstvanding af
afgrgderne. En hver konsulent indenfor
faget vil frardde os forsgget. Men nu er
det faktisk lykkedes for os de to sidste
somre. - Den ene endda meget tor. |
forhold til en del af vores kollegaer har
vi endda, - i den forgangne saeson, haft
mindre angreb og skader af skadedyr. |
seer angreb af bladlus har veeret et
problem mange steder i landet.

Ved at understgtte og hjaelpe
planternes redder s3 meget som
muligt, er det lykkedes for os at dyrke
grontsagerne séaledes at de har faet god
sundhed, modstandskraft og i sidste
ende har praesterert et fornuftigt
udbytte. Det kunne vaere lidt
spendende at undersgge om vores
grontsagsplanter ogsd har et storre
indhold af mineraler, end andre
tilsvarende grentsager der er fremavlet
med  kunstvanding. Med  vores
dyrkningspraksis  bliver  rodnettet
meget nemt dobbelt sa stort og har pa
den mdade ogsd stgrre adgang til
mineraler og  mikronaringsstoffer.
Grentsagsplanterne er fantastiske og
meget aktive i forhold til deres
omgivelser. Pa relativ kort tid skal de na
frem til at afgive en stor frugt eller
blomst (som vi kan hgste).

Tips ved levering til deren

Vi ma dog erkende at kulden skaber en
del problemer for vores kunder. De af
vore kunder der far leveret kasserne
direkte til bopaelen kan af og til opleve
halvfrosne grent og frugter. Heldigvis
er mange flinke til at laegge et teeppe
ud, sa chauffgren kan daekke kasserne
til. Pa den made kan sagerne holde sig
frostfri i mange timer. Vi kan desvaerre
ikke fa fat pa nogle isoleringskasser af
flamingo. Vi har feor haft dem i
sortimentet, men vi har veeret forsent
ude med bestillingen i ar og der er helt
udsolgt. Vi vil derfor opfordre til at
legge et teppe frem, som vi kan
daekke kasserne med ved leveringen.

g

Slaateplan for kalvekad i ar 2010:;

Uge 09, fredag d. 5/3 (udsolgt)

Uge 12, fredag d. 26/3

Uge 15, fredag d. 16/4

Uge 18, fredag d. 7/5

Fa mere info pa www.buresodal.dk

Stor grentiuge 7:

Agurk, Guleradder, Radlag,
Radbeder, Broccoli, Benner, Lag,
Cherrytomater, Bladselleri,Salat,
Babyspinat, Peber
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Ugens Stor Grent: DK-@-10
Agurk, kl.1
Spanien
Guleradder, kl.1
Saris, DK
Lag, kl.1
Axel Mdnsson, DK
Persilleradder, kl.1
Svanholm, DK
Broccolil, kl.1
Italien
Cherrytomater, kl.1
Italien
Fennikel + citron, kl.1
Italien
Bonner, kl.1

Egypten
@stershat, kl.1

Italien
Julesalat, kl.1
@koOne, DK
Peberfrugt, kl.1
Israel
Hvidlgg, kl.1
Spanien
Persillerodssuppe
Ingredienser: 250 g Lag, 3 spsk. olie, 12 dI
bouillon, 300 g persillerod, 500 g gulerod, 4
spsk. Solsikkekerner, salt/peber.
Fremgangsmade: Lagene hakkes og svitses
i olieigryde i ca. 5 min. Bouillonen heeldes
ved og bringes i kog. Persille- og
gulergdder skeeres i tynde pinde og
kommes i suppen. Suppen i ca. 20 min.

Smag til. Drys med hakkede solsikkekerner.

Gratin m Gulerod og Persillerod
Ingredienser: 4 spsk. rasp, 2 | meelk, 300 g
log, 350 g gulerod, 350 g persilleredder, 3 fed
hvidlag, ¥ tsk. rosmarin 1 spsk. olie, salt,
peber, 4 delte ag,

Fremgangsmade: Bland mzlk og rasp. Hak
lag og hvidlgg fint og riv gulergdder og
persilleradder fint. Bland grentsagerne i
maelken med hvidlgg, rosmarin, olie, peber
og salt. Rar eeggeblommerne i. Pisk
hviderne stive og fold dem i. Haeld massen i

en smurt form og bag ved 190 Ci ca. 1 time.

Gulerodspuré med Persillerod
Ingredienser: 400 g gulerod, 200 g
persillerod, 150 g kartof., 30 g smer, ca. %
dl meelk, Persille.

Fremgangsmade: Gulergdder,
persillerod og kartofler skaeres i
terninger og koges mgre i vand uden
salt. Vandet heaeldes fra, og
grentsagerne dampes torre.
Grgntsagerne pureres i foodprocessor
eller moses. Pureen heeldes tilbage i
gryden, varmes op og piskes luftig med
salt og peber. Drys med persille.

Gratineret Fennikel og Gulerod
Ingredienser: 1 fennikel, 3 gulergdder, 1
spsk. Olivenolie, parmesan, salt og peber.
Fremgangsmade: Rens og del fennikel
i ottendedele. Skrael gulergdder og
skaer i kvarte pa langs. Blanchér 3-5 min
i kogende vand tilsat salt, dryp af og
laeg i et ildfast fad, dryp med lidt olie og
reven parmesan. Gratiner grgntsagerne
i ovnen ved 220 C, i 20 min, til
overfladen er smukt gylden.

Ovnbagte rodfrugter
Ingredienser: 250 g persillerod, 500 g
gulerod, 300 g lag, 400 g kartofler, 2
hvidlagsfed, 5 spsk. olie, salt, peber, 2

spsk sennep, 2 spsk. ahornsirup, rosmarin.

Fremgangsmade: Teend ovnen pé 200°C.
Skyl grentsagerne og skaer dem ud i grove
tern, lad dem dryppe af og leeg demien
skal, som tilsaettes knuste hvidlagsfed,
rosmarin og olie. Bland det godt sammen.
Bland sennep, lidt olie og sirup i en lille skal.
Laeg grentsagerne i en bradepande, tilsaet
salt og peber og seet dem i ovnen i 20 min.
Pas pa de ikke braender pa. Herefter tages
rodfrugtfad ud af ovn og grgntsagerne
pensles med sirupsblandingen og gives

endnu 10 min. i ovnen inden servering.

Stor Grontkasse uden kartofler

Lynstegt broccoli med oksekad
Ingredienser: 1 spsk. sesamfrg, 150g
mert oksekad i tynde strimler, 1 spsk
soya, 10g revet ingefeer, 1 fed hvidlag,
Frisk chili (maengde efter smag), 250g
broccoli, 2 tsk. olie, 1dl oksebouillon, 1
spsk. eddike, 1 tsk. majsstivelse.
Fremgangsmade: Rist sesamfrgene et
par minutter pa en tgr pande. Hak
ingefaer, hvidlag og chili fint. Bland
halvdelen med soya og oksekad. Bring
en stor gryde letsaltet vand i kog og
dyp de hele broccolibundter heri ca. 1
min. Tag broccolien op og dyp straks i
koldt vand og dryp af. Del broccolien i
sma buketter, skrael stilkene og skaer
dem i tynde strimler. Varm olieni en
stor stegegryde eller wok, kom resten
af ingefaer, hvidlgg og chili i og lynsteg
broccolien herii 2 min. Tag broccolien
op og svits kadet til det har taget lidt
farve. Tilseet bouillon og eddike og giv
det et hurtigt opkog.

Ristet fennikel med pesto
Ingredienser: 1 fennikel, salt, peber, oli-
venolie, parmesan, pinjekerner.
Fremgangsmade: Skar toppene af og
del fenniklerne i to dele, pa den flade si-
de, med en skarp kniv. Pensel med oli-
venolie, drys med havsalt, peber og
evt. lidt timian. Laeg fenniklerne pa en
middelvarm grill med skaerefladen
nedad. Det er vigtigt alle dele af top-
pen er skaret vaek, da de ellers vil braen-
de. Imens fenniklen griller pilles
stilkene fra toppen. Blend topbladene
med olivenolie, parmesan og pinjeker-
ner og smag til med havsalt og peber.
Spis med brad og/eller som tilbeher til
lam, fisk eller kylling. Brug pesto som
SOvs.
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