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Koldt og regnfuldt forar

Det er koldt og regnfuldt. Alle farene er
kommet pa graes, men vi venter lidt
endnu med kgerne. Et enkelt lam
klarede desveerre ikke omstillingen fra
stald til det friske graes. Et meget stort
lam blev ramt af faenomenet: "blgde
nyrer', - Et stofskifteproblem som
forsteerkes af regnfuldt vejr. Nuvel, det
var uheldigt, men vi kan sa trgste os
med at det er det eneste lam vi har
mistet i ar. Det er gansk flot og helt klart
ogsa vores medjalperes fortjeneste. Vi
er heldige med meget dygtige og
engagerede medhjzlpere i ar. Det
betyder rigtig meget at have nogle
ansatte som kan lide deres arbejde og
oprigtigt interesserer sig for landbrug.
Det er der ikke mange unge der gor
mere.

Graesset gror kun langsomt og der er
ikke meget ved at seatte kgerne pa
gennemvadt grees; - De kan nemt fa
trommesyge pa den made. Heldigvis
har vi foder til en uges tid mere pa stald.
Keerne er ellers godt utdlmodige og
kan godt lugte at greesset er ved at
vere klar. De broler frustreret hver
gang endnu en balle wraphg bliver
rullet ud pa foderbordet.

Vi glaeder os til at fa kgerne ud pa graes
igen. Nar alle dyrene er ude kommer
der en sadan dejlig ro over tingene. Det
er lidt ligesom at slippe fortgjingerne til
en sejlbdad og maerke hvordan vinden
tager fat i sejlene og baden vugger.
Forud har det veeret asen og masen
med at fa proviant og mennesker
ombord, men nar baden sejler bliver
alle stumme og stirrer bare ud over
havet. Man bliver en del af en

organisme der er selvkgrende og hviler
i sig selv. Ro og balance...Det glaeder vi
os til.

Forberedelser i greantmarken
Endnu ligger grentsagsmarken helt bar
og venter pa tilplantning. | mellemtiden
skal marken harves et par gange. Dels
for at bekeempe lidt ukrudt og dels for
at gere marken lidt mere jaevn og
planteklar.

Der skal ogsd samles mange sten fra
marken. Uheldigvis er der mange sten i
gregntsagsmarken og det kan godt give
problemer ndr vi kerer med
plantemaskine og efterfalgende skal
rense afgrederne med radrenser. Sa der
er ingen vej uden om det harde slid
med indsamling af marksten.

Vores lille grgntsagstraktor er nu blevet
gjort klar til seesonen. Doktor Zetor har
vaeret forbi og har skruet de rigtige
steder pa traktoren. Der er ikke mange
mekanikere tilbage der har styr pa de
gamle traktorer.

Hestegulergdder?

De seneste par uger har vi haft
gulergdder med i kassen fra Rennely,
ved Lammefjorden.

De er grimme og ligner noget man kun
bruger til at fodre heste med. Men
skinnet bedrager. Bag det noget slette
udseende gemmer sig en frisk og
smagfuld gulerod.

Gulergdderne fra Rennely er den
bedste kvalitet gulergdder vi kan skaffe
lige i @jeblikket. Vi kan sagtens fa nogle
der er meget flottere, men de smager
kun lidt bedre end pap...

Ulempen med vores gulergdder er at

de skal skrzelles, men det syntes vi er i
orden, nar resultatet er en ordentlig
smagsoplevelse.

Nye tomater

Vi er sa heldige at vi har fdet gang i
leverancen af nye tomater fra
Markaven gartneri ved Odense. | denne
uge er der tale om de sma blomme og
manzana tomater. - sma og smagfulde.
Dejligt at der nu begynder at komme
danske graentsager pa banen. Det varer
lidt med salaten endnu. Der er lidt
drivhussalat pa vej, men det bliver lidt
senere i ar med frilandssalaten.

Uge 19 - Kristi Himmelfart
I uge 19 leveres alle kasser 1 dggn for
normalt leveringstidspunkt.

Salg af @ko kalvekad

Kedet salges i portioner a ca. 20-25 kg.
Prisen er 78 kr. pr. kg.

Stadig ledige portioner d. 7/5.

Fa mere information pa hjemmsiden.

Fdr og lam er kommet pa grees...
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Uge 18/2010

Information og Opskrifter
Ugens Mixkasse: DK-@-10

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 1kg
Rennely, DK

Porrer, kl.1 4809
Skovlyst, DK

Tomater, kl.1 4009
Markhaven

Agurk, kl.1 1 stk.
Markhaven, DK

Blomkal, kl.1 1 stk.
Frankrig

Radis, kl.1 1 bdt.
Broendegdrden

Pastinak, kl.1 600g
Rannely

Ananas, kl.1 1 stk.
Uganda

Appelsiner, kl.1 1,1 kg
Italien

Abler, kl.1 1,1kg
Chile

Blomkal i karry

Ingredienser: 400 g blomkdl, 500 g
guleradder, 1 ddse kokosmeelk, ¥2-1 spsk karry,
3-4tomateritern, 1 bdt. persille, olie, salt.
Fremgangsmade: Blomkal deles i buketter
og stilkene skrzelles og skaeres i skiver. Skreel
og skeer gulergdderne i 2 cm skiver pa skra.
Svits guleradder og blomkal i en gryde i ca.
5 minutter. Tilsaet karry og tomater og svits
endnu 2 minutter. Tilseet kokosmaelk og kog
igennem. Skru ned for varmen og lad retten
simre i ca. 15 minutter. Hvis det gnskes, kan
du desuden tilsaette lammetern sammen
med blomkal og gulergdder. Server ris til.

Drys med meget finthakket persille.

Lynstegt Blomkal med Oksekgd
Ingredienser: 1 spsk. sesamfrg, 350 g mort
oksekad i tynde strimler, 2 spsk. kinesisk soja,
30 g ingefeer, 2-3 fed hvidlag, 1 hel, frisk chili,
700 g blomkal, 2 spsk. olie, 3 dl oksebouillon, 3

spsk. eddike, 1 spsk. majstivelse, Evt. brun
farin

Fremgangsmade: Rist sesamfrgene et par
min. pa en tar pande. Hak ingefaer, hvidlgg
og chili fint. Bland halvdelen med soja og
oksekgd. Bring en stor gryde letsaltet vand i
kog og dyp hele blomkalet heri ca. 2 min.
Tag blomkalen op og dyp straks i koldt
vand og dryp af. Del blomkalen i sma
buketter, og skaer stilkene i tynde strimler.
Varm olien i en stor stegegryde eller wok,
kom resten af ingefaer, hvidleg og chilii og
lynsteg blomkalen heri i 2 min. Tag
blomkalen op og kom kedet i gryden og
kog/svits til kedet har taget lidt farve. Tilseet
bouillon og eddike og giv et hurtigt opkog.
Jeevn med majsstivelse udrert i lidt koldt
vand og smag evt. til med farin, salt og
peber. Fordel kedet over blomkalen, drys
med ristede sesamfrg og server med en skal

varme basmatiris.

Salat m. Bradcroutoner
Ingredienser: -1 stk. Bathaviasalat, 150 g
gulergdder, 3-4 tomater, 3-4 skiver
sandwichbred, smer, hvidleg.

Marinade: 6 spsk. olie, 2 spsk.
estragoneddike, 1 fed hvidlag, 1% tsk.
dijonsennep, salt, peber.

Fremgangsmade: Bland smgr med presset
hvidleg og smer pa begge siderne af
sandwichbrgdskiverne. Rist skiverne i ovnen
pa bage papir el. lign. Husk at vende
skiverne og tage dem ud inden de bliver for
brankede. Skaer herefter skiverne i tern. De
yderste blade fjernes fra salaten og resten af
salaten skylles grundigt, terres og skaeres i
strimler. Gulergdder skzeres i fine stave.
Tomaterne skeaeres i bade. Bland nu alle
ingredienser sammen og serverien
passende skal. Pisk marinaden sammen og

haeld den evt. over salaten inden servering.

MIixkassen

Kartoffelsalat med Blomkal
Ingredienser: 1 kg kartofler, 100 g Lag, 350 g
Blomkadl, 200 g tomater, 2 gulerader
Marinade: ¥ dl vindruekerneolie, ¥: dl
dijonsennep, 2 spsk hvidvinseddike, 2 spsk
hakket basilikum, salt og peber.
Fremgangsmade: Pisk marinaden sammen.
Kog kartoflerne og pil dem evt. Afkal dem
inden de skaeres i skiver. Snit lag i
papirtynde kvarte ringe og vend kartofler
og leg med marinaden. Del blomkal i
buketter pa starrelse med valngdder. Skaer
stilkene i skiver. Blancher buketterne og
stilke i 2 min. Afkel i koldt vand og lad dem
dryppe af. Skaer tomater i grove tern og
gulergdderne i meget tynde skiver. Vend
Blomkal, tomatstykker og gulerod i salaten.
Pynt med karse og server gerne med salat

og radis.

Blomkalswok med porre.
Ingredienser: ¥ blomkal i sma buketter, 1 dl.
Vand, -1 bdt. porre, 300 g gulerod, 1 hel
tarret chili, lidt friskrevet ingefeer, V2 dl.
Japansk sojasauce blandet med ¥: dl vand,
olie, salt, peber, 1 spsk. Maizena.
Fremgangsmade: Varm olien op i en wok
eller dyb pande og sauter blomkal og skivet
gulerod og tarret chili i 2 minutter. Tilszet
vand og damp under |ag indtil kalen er
naesten mgr men stadig har bid. Tag laget
af og lad vandet dampe vaek. Tilseet
fintskivet porre m. top og frisk ingefzer hvis
den benyttes. Tilsaet sojavand og kog op
ikke mere end 1 minut. Jeevh med
maizenaoplgsningen og smag til med salt
og friskkvaernet sort peber.

Spises med ris, grillet kad og salat.

Mixkasse i uge 19:

Kartofler, Gulergdder, Porrer,
Blomkadl, Agurk, Tomater, Valske
Banner, Ananas, /Abler, Bananer,
Jordskokker
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