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Der er kommet nyt liv i kostalden. Pa en
lille uge er der kommet 5 nye kalve til
verden. Det er gdet godt med
kaelvningerne og kalvene er hurtigt pa
benene for at drikke maelk hos moren.
Keerne kaelver direkte i stalden. Kun de
unge kger kommer ind i en boks for sig
selv. Der er heldigvis sa meget plads i
stalden at keerne selv kan finde et
uforstyret hjgrne nar de skal kaelve.

De gamle kger er gode til at holde
hovedet koldt og fokusere pa opgaven.
Na kalven er kommet til verden,
kommer de andre kalve ofte hen for at
hilse pa den nye kammerat. Koen kan
godt finde pa at veerfe dem vaek, sa
hendes nye kalv kan fa fred til at
komme op og sta og finde maelk. Om et
par uger bliver stalden delt op i to
afdelinger; Da er kalvene blevet sa store
at de skal ga i en afdeling for sig selv
med deres mgdre. Na kalvene bliver ca.
4 uger gamle forstyrer de for meget, nar
en ny ko kaelver. De kan i deres kddhed
godt veaere ret barske over for de helt
nyfedte kalve.

Alle kalve og lammene bliver fedt inden
for to maneder. | slutningen af april er
det slut og alle dyr kommer pa graes.
Fordelen ved dette system er at alle
kalve og Ilam er fedt inden
graesningssaesonen begynder. Stort set
alle dyr bliver da transporteret til deres
graesgange som ligger i en radius pa ca.
5 km omkring garden. Hele sommeren
er dyrene sdledes beskaeftiget med at
afgraesse enge, overdrev og
naturomrader.

Farene skal hjem til garden. Lige nu gar

De seje far...

de ude og fodres direkte pa marken.
Det mislykkedes i forste forseg med at
fa farene hjem. Normalt er det en nem
opgave, men med den dybe sne og 13
helt unge far er det ikke helt nemt. Man
kan desvaerre ikke rigtig lgbe i den dybe
sne og farene er pa vagt. N3, men det
skal nu nok lykkes én af dagene. Det
plejer at ga nar de har vannet sig til
situationen og bliver fortrolige med
vogn og gittervaerk.

De har det fantastisk i det kolde og
snerige vejr. Aldrig har der veaeres sa fa
problemer med darlige klove og
sygdom.  Farene  stortrives. Men
desvaerre bliver vi ngd til at tage dem
ind pa stald, fordi de skal Kklippes.
Fareklipperen kommer forbi i naeste
uge. Farene skal helst klippes 1 maned
for de begynder at lemme. Det styrker
stofskiftet, giver nemmere laemninger
og far dem til at producere mere malk.
Desuden er pelsen nu sa lang at den
bliver meget til nar de er pa stald.
Fareklipperen sgrger for ikke at
karseklippe farene fuldstendigt. Pa
denne arstid er det rart for farene at
have lidt af pelsen tilbage. Den
afklippede uld er helt ren og dufter
rigtig godt. Desvaerre ma vi kere ulden
pa lossepladsen. Man skal nemlig have
ca. 2,5 ton uld fer man kan fa nogle til
at hente og anvende den til produktion.
Ulden fra vores far egner sig kun til
gulvteepper og andre  grovere
produkter.Der er meget forskel pa
kvaliteten af de forskellige racers uld.
Nogle racer er fremavlet med henblik
pa ulden alene, mens der for andre er
lagt veegt pa kedproduktionen. Vores
far tilhgrer den sidste kategori.

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.

Salg af klimavenligt kalveked
Slagteplan for kalvekgd i ar 2010:
Uge 09, fredag d. 5/3 (udsolgt)
Uge 12, fredag d. 26/3(udsolgt)
Uge 15, fredag d. 16/4
Uge 18, fredag d. 7/5

Fa mere info pa www.buresodal.dk
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Lille Gront med kartofler:

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 1kg
Saris, DK

Skalottelag, kl.1 250¢g
Frankrig

Selleri, kl.1 1 stk.
Rennely, DK

Hvidkal, kl.1 1 stk.
Nederland

Cherrytomater, kl.1 2509
Italien

Dstershat, kl.1 200 g
Italien

Citron, kl.1 1 stk.
Italien

Stor Gront med kartofler

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 1kg
Saris, DK

Skalottelgg, kl.1 250¢g
Frankrig

Selleri, kl.1 1 stk.
Rennely, DK

Hvidkal, kl.1 1 stk.
Nederland

Cherrytomater, kl.1 250¢g
Italien

@stershat, kl.1 200g
Italien

Citron, kl.1 1 stk.
Italien

Persille, Bred, kl.1 1 bdt.
Italien

Peber, kl.1 1 stk.
Israel

Bathaviasalat, kl.1 1 stk.
Italien

Forarslag, kl.1 1 bdt.
Egypten

Lille Grgnt uden kartofler:

Peberfrugt, kl.1 1 stk.
Israel

Gulergdder, kl.1 1kg
Saris, DK

Skalottelgg, kl.1 2509
Frankrig

Selleri, kl.1 1 stk.
Rennely, DK

Hvidkal, kl.1 1 stk.
Nederland

Cherrytomater, kl.1 250g
Italien

@stershat + citron  200g
Italien, k.1

Forarslag, kl.1 1 bdt.

Egypten

Stor gront uden kartofler

Avocado, kl.1 1 stk.
Uganda

Guleregdder, kl.1 1 kg
Saris, DK

Skalottelgg, kl.1 2509
Frankrig

Selleri, kl.1 1 stk.
Rennely, DK

Hvidkal, kl.1 1 stk.
Nederland

Cherrytomater, kl.1 250g
Italien

@stershat, kl.1 200 g
Italien

Citron, kl.1 1 stk.
Italien

Persille, Bred, kl.1 1 bdt.
Italien

Peber, kl.1 1 stk.
Israel

Bathaviasalat, kl.1 1 stk.
Italien

Forarslag, kl.1 1 bdt.
Egypten

Snackkassen
Druer, kl.1
Sydafrika
Gulergdder, kl.1
Saris, DK
Agurk, kl.1
Spanien
Blabzer/Blommer
Chile, kI.1
Salat, kl.1
Italien

5009
850¢g
1 stk.
1 pose

1 stk.

Cherrytomater, kl.1 250¢g

Italien

Peberfrugt, kl.1 1 stk.
Italien
Banner, kl.1 250g
Egypten
Abler, kl.1 7009
Nederland
Mixkassen
Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK
Gulergdder, kl.1 1 kg
Saris, DK
Skalottelgg, kl.1 250¢g
Frankrig
Selleri, kl.1 1 stk.
Rennely, DK
Hvidkal, kl.1 1 stk.
Nederland
Cherrytomater, kl.1 250¢g
Italien
@stershat, kl.1 200g
Italien
Citron, kl.1 1 stk.
Italien
Abler, KI.1 1,1 kg
Italien/Nederland
Pzerer, kl.1 850¢
Nederland
Vindruer, kl.1 500 g
Sydafrika
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Opskrifter

Sellerisuppe med croutoner
Ingredienser: 500 g selleri, 2-3 kartofler,
200 g Skalottelag, 25 g smar, 8dl
hensebouillon, 2 ¥ dl maelk, peber, 4
skiver brad u/ skorpe, 1-2 spsk. olivenolie,
1-2 fed presset hvidlag, salt.
Fremgangsmade: Skrzel selleri og
kartofler og skaer dem i mindre stykker.
rens og snit skalottelgg fint. Smelt
smgrret i en stor gryde og vend alle
grentsagerne heri til de bliver blanke.
Tilseet bouillon og maelk og bring det i
kog. Kog suppen under lag ca. ¥> time
til alt er mart. Blend suppen cremet og
kog den op igen. Smag suppen til med
peber, timian og evt. salt. Server
suppen med drys af sprede croutoner.
Croutoner: skaer brgdet i firkanter.
Varm olien op pa en pande og vend
bradet heri. Pres hvidleg ud over og
vend rundt til brgdet er gyldent og
sprgdt. Lad dem afkgle.

Kartoffel og Sellerifritter
Ingredienser: 500 g selleri i tynde fritter,
500 g kartofler i taendstikker, 2-3 fed
hakket hvidlag, olivenolie, salt og peber.
Fremgangsmade: fritter og
teendstikker sauteres i olivenolie, til det
er al dente, - der skal vaere lidt bid i.
Tilsaet lidt hakket rosmarin og kom lag
pa sauterpanden de sidste 5 min.
Server til fiske og ked.

Selleri med svampe og ngdder
Ingredienser: 200 g Dstershat, 125 g lag,
250 g selleri, 125 g gulerod, ca. 50 g
valnaddekerner, 1 spsk. Valnaddeolie, 20
g smer, 2-3 spsk portvin, salt /peber, evt.
citronsaft, savoykal.

Fremgangsmade: Rens svampene

forsigtigt og brug sa lidt vand som
muligt. Skaer lag (evt. skalotte) 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 valngdderne groft. Skaer
st@grre svampe i mindre stykker. Varm
olie og smgr godt op over kraftig
varme pa en stor pande. Steg
valngdderne let og hzld farst lag,
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 4-5 minutter over kraftig
varme. Vend dem jaevnligt. Haeld
portvin i og smag til med salt og peber,
maske et par draber citronsaft. Drys lidt
hakket savoykal over inden servering.

Sund hurtigret

Ingr: 125 g Skalotte, 200 g estershat, 250 g
Hvidkal, Olivenolie, Hasselngdder.
Fremgangsmade: Skalottelag skives fint og
svitses i olie i et par min. Klargjorte og evt.
findelte gstershat tilseettes panden.
Hvidkalen hakkes moderat fint og tilsaettes.
Kom et lag pa panden et par min. Smag til
med salt, hakkede ngdder og server til

kart/ris, tomat og alle slags ked

Stegt hvidkal med fisk og Ris
Ingredienser: 2 radspaetter, lidt olie, salt,
peber, citron, 1 spsk. sesamolie, karry efter
smag, 1 tsk. fint reven ingefeer, 1 lille fed
presset hvidlag, 200 g svampe, 300 g hvidkal
uden stok, 1 tsk. honning, Lidt skivet Lag, 1 dI
ris 1% dlvand.

Fremgangsmade: Steg redspeetterne i olie i

et par minutter pa hver side med salt og
peber. Dryp med citron. Snit kalen fint. Svits

kal i sesamolie og tag den op. Varm olien

op, og sautér svampe, leg og ingefaer, til det

er klart i farven. Tilsaet krydderierne, og

vend dem rundt i olien. Tilseet kalen, og lad
den sautere i nogle minutter, indtil kalen er
knapt mer. Smag til med honningen. Server

med ris 0g en sennepssauce.

Lynstegt kal med kalveked
Ingredienser: 400 g hvidkal, 300 g gulerod, 300
g lag(gerne skalotte), 200 g bonner, evt.
soltarrede tomater, 4 dl ris til tilbehgr.
Marinade: 7 d/ Tamari(soya), 2 spsk olie, 10 g
ingefeer, 1-2 fed presset hvidlog.
Fremgangsmade: Ror ingredienserne til
marinaden sammen og hald det over
kadtern eller strimler. | mens det traekker
gores grgntsagerne i stand. Skaer kalen i
fine strimler. Halver gulerod pa langs og
snit i tynde skra skiver. Snit lgg i tynde
skiver. Vend alle de snittede grgntsager,
tomater og bgnner med kad og marinade.
Steg ked og grentsager ad 3 omgange i en
sauterpande eller wok. Steg til kedet er
mert, og smag til med salt, peber og citron.

Server med kogt ris.

Find flere opskrifter pa
www.buresodal.dk

Naeste uges kasser:
Indoldet i naeste uges kasser
findes under faneblad produkter
(Abonnemntskasserne)
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