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Mens vi venter pa foraret...

Vi naermer os hastigt jeevndegn og det
er nedtelling til forar. Vi begynder sa
smat at gere klar til markarbejdet.
Maskiner og redskaber skal hives frem
fra lader og gemmer, og lige ses efter
inden det gar lgs.

Lige nu er det meget vinterligt og koldt,
men det kan meget hurtigt vende, nar
vi neermer os april. Pa trods af det kolde
vejr kan vi konstaterre at jorden ikke er
sa vad som den plejer at veere. Der er
ikke kommet sa meget vaede vinteren i
gennem, som der plejer. Vi har faet
meget sne, men omregnet til
vandmangde er det ikke ret meget og
under normalen. Det betyder sa ogsa at
jorden hurtigere bliver tjenlig nar
varmen kommer.

Der er muget meg ud fra kvierne og
tyrenes stald. Maget skal bruges til den
kommende grgntsagsmark.

| grentsagsmarken har vi dog ikke
travit. Marken bliver fgrst plantet til,
sidst i maj maned. Men inden da vil vi
gerne tynde ud i ukrudtsbestanden og
gore jorden sd klar som muligt til
planterne. Der er ogsa mange sten der
skal samles ind, - et stort arbejde men
det lgnner sig senere hen. Hvert ar
bliver vi, efter plgjningen, overraskede
over at der er sa mange sten i marken.
Det er trels med for mange sten nar

man efterfalgende skal plante og
radrense ukrudt vaek.
De fleste af afgrederne i

grentsagsmarken bliver plantet ud. Det
giver en meget sikker dyrkning, men er
ogsa ret kostbart og kraever nogle
gange vanding, - lige nar planterne er

plantet ud. Vi plejer at veere heldige
med at der kommer en regnbyge forbi
efter plantningen...

Ved udplantning af grentsagerne i
stedet for saning, kan man komme lidt
pa forkant med ukrudtet i marken. Ved
plantning har man ofte 3-4 uger i
marken, hvor man kan fremprovokere
spirring af en masse frgukrudt, for
efterfolgende at harve eller strigle det
vek. Pa den made bliver piljen af
ukrudtsfre i det gvre jordlag mindre.
Nar grentsagsplanterne nogle uger
efter plantes ud i marken, er er der
feerre ukrudtsplanter der kan
konkurrere med planterne. Smart! Hvis
denne strategi lykkes godt, kan man
begraense den efterfelgende
ukrudtsbekaempelse til et minimum.
Men strategien geelder kun for
froukrudt. Hvis der er kvikgrees og
tidsler kraever det en indsats i aret for
grontsagsdyrkningen. Det er helt
umuligt at dyrke grentsager i en mark
med kvikgraes og tidsler, det giver en
masse ekstra arbejde og grentsagerne
bliver svaekket i konkurrencen om vand
og naringsstoffer.

Ogsa i ar skal vi have et lebalte af
solsikker og sommerblomster. Sidste
ars blomster star endnu indtgrrede
tilbage pé@ marken og giver fede til
fuglene. Seerligt i denne vinter har der
veeret brug for ekstra fade til fuglene.

Grentsagstraktoren  skal  have et
gennemgribende eftersyn. Traktoren er
40 ar gammel, men helt fantastisk i sin
konstruktion. De mange ar fornaegter
sig ikke, sa der skal lige laves et par
smating inden saesonen starter.

Grgntagernes agurketid.

Der sker ikke det helt vilde pa
mangden og udbudet af forskellige
grontsager i gjeblikket. De danske
porrer er desvaerre nedfrosset. Bade
rosenkdl og grgnkal kaemper for at
overleve. Mange af rosenkalene er
feerdige, mens grenkalene kun er dgde
i toppen og pa de underste blade.
Rosenkalene ser paene ud pa overflden,
men er radne inde i midten. En hurtig
testhgst og  spisning  afslgrede
desveerre denne kendsgerning. Til
gengeeld har rddyrene nu opdaget
gronkdlene og er begyndt at spise af
dem. Rosenkdlene gider de desvaerre
ikke at spise...

Normalt plejer vi at have bade rosenkal
og grenkal pd denne arstid, men altsa
ikke i ar. Hvis frosten ikke bliver for hard
i denne omgang, er der hab for at fa
gronkadl med i kasserne i april maned. Vi
far se om den overlever frost og radyr.
Grgntsagerne fra det sydlige Europa er
ogsa ramt af det kolde vejr. De flotte
vinterblomkal vi plejer at fa fra
Bretagne har haft det meget hardt i ar.
Spidskalen fra Spanien er heller ikke
veerd at skrive om.

Salg af klimavenligt kalveked
Slagteplan for kalveked i 4r 2010:
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

Mixkassen i uge 11:
Kartofler, Guleradder, Lag,
Radbeder, Hvidkal, Fennikel,
Babyspinat, Banner, Blommer,
Abler, Bananer
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Ugens Mixkasse: DK-0-10

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 850¢g
Saris, DK

Forarslag, kl.1 1 bdt.
Egypten

Skorzonerrod, kl.1  500¢g
Nederland

Broccoli, kl.1 1 stk.
Italien

Cherrytomater, kl.1 250g
Italien

Salvbeder, kl.1 400¢g
Italien

Citron, kl.1 1 stk.
Italien

Appelsiner, kl.1 1,1 kg
Italien

Abler, kl.1 1,1 kg
Italien

Blommer, kl.1 600 g
Argentina

Peberfrugt, kl.1 1 stk.
Israel

Skorzonersalsa Lakkert til Broccoli
Ingredienser: 300 g Skorzoner, 2-3 spsk.
Sesamfrg, 2 spsk. Olie, salt og peber.
Fremgangsmade: Halver og skrael
skorzonerrgdderne med en
kartoffelskreeller, - i lange tynde skrzeller.
Bliv ved med at skrzelle, til der ikke er mere.
Varm olie pa en teflonpande, og lynsteg
Skorzoner med sesamkernerne. Krydr med
citron, salt og peber. Server med
champignon, samt dampet broccoli og

kartofler.

Skorzonerrod Vinaigrette
Ingredienser: 450 g Skorzonerrod
Vinaigrettesauce: 1 dl vineddike, lidt
citronsaft og sennep, 4 dl olie, 1/2 dl kapers,
1/2 dl hakkede, blancherede leg, 1 spsk.
hakket korvel, estragon og persille, 2

hdrd—-kogte hakkede zg.

Fremgangsmade: Skorzonerrgdderne
skraelles og leegges i vand tilsat citron og
mel. Blancheres/koges i halvt vand, halvt
maelk tilsat lidt mel og salt. De kogte rgdder
overhzldes med vinaigrettesauce. Eddike
og olie piskes sammen, de @vrige ingred.

tilseettes. Smag til med salt og peber.

Skorzonerrod i Hvidvinssovs.
Ingredienser: 450 g Skorzoner, bouillon, 250
g champignon, smer, salt, peber.
Hvidvinssovs: 3% dl bouillon, 4 spsk. mel, 1 dl
flade, Y2 dl hvidvin, salt, peber, ¥: spsk.
estragon.

Fremgangsmade: Skrael
Skorzonerrgdderne og skaer demi5 cm
stykker, del evt. pd langs. Kog dem mgre i
bouillon. Skiv champignon og svits dem i
smgr/olie.

Sovsen: Varm bouillonen op til
kogepunktet. Ryst en jeevning af hvedemel
og lidt vand. Pisk jeevningen i og lad den
koge i ca. 5 min. Tilfgj flade og vin. Varm
sovsen igennem og smag den til m.
krydderierne. Tilsaet evt. smgr. Kom nu
skorzoner og champignon i sovsen. Server

sammen med pasta, salat og brgd.

Ristede Skorzonerrodssplitter
Ingredienser: 450 g skorzonerrod, 2 lag, 200
g champignon, salt og peber, olivenolie, smer,
salat

Fremgangsmade: Vask skorzonerrgdder og
skaer enderne af. Del dem séledes at de
passer ned i en stor gryde. Kog dem i
letsaltet vand i ca. 8-10 minutter eller til de
er more. Imedens skaeres legene i halve
ringe og gstershat skives. Herefter svitses
champignon og leg gyldne i smar pa en
pande, - evt. hver for sig. Kel
skorzonerrgdderne hurtigt af under koldt

vand og "smut" skrallen af. Skaer demi
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tynde splitter og rist dem gyldne i olien.
Tilseet de gyldne lggringe/champignon og
krydr med salt og peber. Server med

kartoffelmos og hvidkalssalat

Pandekager med Sglvbeder
Ingredienser: Pandekagede;j til 8-10
pandekager 300 g frisk bladbede, 200 g lag,
150 g farefeta, 2 2eg, 1/2 tsk. reven muskat,
salt og peber,

Tomatsauce: 0,5 dl hvidvin, 3 tomater, salt og
peber,3 spsk. Parmesanost.
Fremgangsmade: Skyl bladbeden godt og
hak bade blade og stilke i 1-2 cm’s. stykker.
Skiv lagene fint. Svits Lagene let sammen
med bladbedestykkerne. Ibland sma
terninger af farefeta ved svag varme og
smag til m. salt/peber.

Sauce: Hak tomaterne og kom dem i en
gryde sammen med hvidvin og krydderier.
Lad den koge godt ind. Smag til med salt
og peber. Fordel fyldet pa pandekager og
rul dem sammen. Laeg pandekagernei et
smurt ovnfast fad og haeld saucen over.
Drys med parmesanost. Gratiner pande-

kagerne ved 180 grader i 15-20 min.

Stuvet Sglvbede med Feta
Ingredienser: 300 g bladbede, 250 g
leg/porre, Y4 | flade/maelk, 150 g far el.
gedefeta, timian, salt

Fremgangsmade: Skiv lag/porre m. top i
fine skiver og svits i olie eller smer.
Bladbeden skylles og skaeres i grove dele.
Stilken skaeres dog i noget finere skiver.
Tilseet bladbederne til lag/porre og svits
med et par minutter. Tilszet lidt flede eller
maelk og laeg ldg pa gryden. Lad det simre i
10 minutter. Skaer fetaen i tern og tilsaet til
stuvningen og kog med i 1 minut. Smag til
med evt. salt og hakket timian. Server med

tomatsalat.
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