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Regn tager og regn giver liv...

Et gigantisk skybrud tog i lardags vejen
forbi Slangerup og efterlod gdelagte
marker og afgrgder. Cirka 75 mm regn
fik vi pa ialt 4 timer. Det var mere end
den nyplgjede jord kunne bazere og
overalt ses der voldsom erosion pa
marker der er nyplgjede og nytilsdede.
Alle bgnder i omradet havde i dagene
op til uvejret lagt sig i selen for at fa
tilsdet markerne med raps og
efterafgroder. Alt arbejde er spildt og
naeste ars afgregde er tabt. Der er ikke
andet for end at starte forfra til foraret, -
det er for sent at sa om nu.

Arets havrehgst 13 selvfglgelig i en
udaekket bunke ved marken og klar til
afhentning. Vi har ikke rigtig faciliteter
til at opbevare korn, sa vores korn
bliver altid lagt i en bunke pa marken
for hereefter at blive afhentet af en
lastbil. Normalt gar det godt og
lastbilerne er flinke til at fa afhentet
kornet ret hurtigt, men ikke lige i ar.
Selvfglgelig var kornet derfor ikke
afhentet da uvejret brgd Igs. Bonden
fik travlt i uvejret med at daekke
bunken til med presseninger. Et hardt
job i skybrudsvejr fordi presseningen
bliver afsindig tung af al det vand der
styrter ned. Efterfglgende kunne det
dog konstanteres at bunken havde faet
for meget vand. S& sendagen gik med
at fa kornet transporteret hjem il
garden, hvor det Id mere sikkert og
bedre kunne afhentes. Vi fik travlt med
at gore plads i laden og indrette et
midlertidigt kornlager. Et par dage
efter kom foderstoffirmaets lastbil sa
endelig ag afhentede. Pu ha, det giver
lige en lettet fornemmelse hos bonden

pa garden. Der er kamp om at fa
afhentet sit korn i ar og det er de store
bgnder der kommer fgrst til. De sma
bunker bliver taget til sidst. Vi er
desvaerre én af de sma fisk og kommer
derfor sidst i keen. Nuvel, det var teet
pa, men kornet blev reddet pa
malstregen. Det skal terres ned hos
foderstoffirmaet sa det ikke tager
varme og dermed forringer kvaliteten.
Hvis alt gar vel i den videre proces
ender havren som havregryn.

Halmen skal keres hjem fra markerne.
Halmen er presset i rundballer og deres
form ger at regnvandet bedre Igber af
halmen. De bliver vade, men ikke mere
end at de kan tgrre op og ikke tager
naevneveerdig skade. Faktisk kan de
bedre klare korte skybrudsbyger end
stille heldagsregn. Nar det regner
voldsomt nar halmballerne ikke at suge
ret meget vand.

Nar man faerdes ude i det Danske
bondeland er det lidt surrealistisk og
meaerkeligt at der i medierne har veeret
sa meget omtale af situationen med
orkan og stormvejr pd USA’s gstkyst,
Det er selvfglgelig ogséd slemt og
voldsomt, men sker samtidigt med at
danske landmeend taber gigatiske
belgb pa grund af skybrud og konstant
regnvejr. Nogle vil ikke overleve det
her. Vi mister selv en del penge pa de
darlige  hgstforhold, erosion pa
markerne efter skybrud, samt den
darlige kvalitet af kornet. Men vi er dog
ikke sa hardt ramt i vores omrade, i
forhold til andre steder i landet, hvor
det nu er helt umuligt at hgste kornet

Grgntsagshgsten

Vejret driller lidt mht. til hest af
grentsagerne rundt omkring i landet.

Vi ndede at hgste denne uges grent
hjem mellem bygerne.

Lammekead til salg
Vi har nu frisk lammekead til salg.
Lammene er fra vores egne far og har
kun faet graes. Vi fodrer ikke vores dyr
med korn eller tilsaetningsfoder.
Alle vore dyr er naturligvis ogsa
gkologiske.
Kedet saelges i portioner a ca. 8-10 kg.
Portionen er uden indmad, ben og
slag (kan evt. bestilles saerskilt u.b.)
Halskad og bryst er hakket til fars.
Portionen indeholder kglle, bov, ryg,
kotteletter, og fars.
Prisen er 95 kr. pr. kg.

Vi har falgende afhentningsdage:

Fre.d. 9/9: Udsolgt

Fre.d. 30/9, ml. kl. 15-18
Fre.d.14/10: ml. kl. 15-18
Fre.d.4/11: ml. kl. 15-18

(evt. afhentning lardage efter aftale)

Hestmarked
Vanen tro afholder vi hgstmarked
sgndag d. 4. sept., ml. kl. 10-16.
Alle er velkommen til at besgge vores
landbrug denne dag.
Vi har rundvisning i marken og saelger
kaffe, kage, et let maltid og andet
mundgodt.
Ogsa mulighed for kgb af
grentsagerog bestilling af kad.

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor
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Information og opskrifter

Ugens Stor Grent: DK-@-10

Aubergine, kl.1 1-2 stk.
Nederland

Gulergdder, kl.1 1 kg
Saris, DK

Lag, kl.1 5009
Skiftekeer, DK

Sommerhvidkal, kl.1 1 stk.
Buresadal, DK

Sukkermajs, kl.1 4 stk.
Buresgdal, DK

Courgette, kl.1 1stk.
Buresgdal, DK

Bonner, kl.1 250g
Svanholm, DK

Tomater, kl.1 4509
Markhaven,DK

Agurk, kl.1 1 stk.
Markhaven, DK

Redbeder, kl.1 7009
Buresadal, DK

Bladselleri, kl.1 1 stk.
Lars Skytte, DK

Romainesalat, kl.1 1 stk.
Lars Skytte, DK

Timian, kl.1 1 bdt.

Buresadal, k.1

Coleslaw

Ingredienser: ¥ hvidkdl, 3 guleradder,
2dlyoughurt, 1 tsk. sennep, 1 tsk. stadt
spidskommen, salt, peber.
Fremgangsmade: Snit hvidkalen fint.
Undlad stokken. Riv gulergdderne pa
det grove rakostjern. Bland fromage
frais med dijonnaise og stedt
spidskommen. Smag til med salt og
peber. Bland hvidkal og gulergdder
med fromage frais blanding til
kal/gulergdder er "fedtet ind". Drys evt.
med grofthakket persille. Coleslaw kan
bruges i sandwichs, til kgdretter og
frokosttilbehgr.

Pasta med Hvidkal

Ingredienser: 400 g hvidkdl, olie, 1-2 fed
hvidleg, 2-3 spsk. balsamico, 500 pasta,
salt, peber og evt. tamari og parmesan.
Fremgangsmade: Del hvidkalen og
bortskaer det grove stilkstykke. Snit
herefter hvidkadlen groft. Varm en wok
eller en stor gryde op med olie og svits
kalen heri. Tilsaet evt. lidt ad gangen.
Tilsaet knust hvidlgg, salt, peber og lidt
vand og lad kalen koge megr under lag.
Tag laget af og kog vaesken ind. Tilsaet
balsamico og vend friskkogt afdryppet
pasta i retten. Dryp med olivenolie og
server med parmesan, frikadeller/brad.

Hvidkalssalat

Ingredienser: 4-500 g fint snittet hvidkdl.
Dressing: 1% spsk. sesamolie, 4 spsk.
app.sinsaft, 1 spsk. soja eller tamari,
peber og lidt honning.
Fremgangsmade: Laeg hvidkalenien
skal med kogende vand i og lad den
traekke 15 min. Draen herefter kalen for
vand. Bland dressingen og smag den til
og haeld den over hvidkalen. Lad
salaten traekke V2 time eller mere. Tilsaet
evt. 100 g feta, gulerod og grgnne
bgnner til salaten. Sennepsolie dressing
er ogsa god.

Bonnesalat med Majs
Ingredienser: 200 g granne bgnner, 250
g kartofler, 2 majskolber, Brandkarse, 1%2
dl olivenolie, 2-3 spsk. kryddereddike, 4
spsk kapers.

Fremgangsmade: Bannerne ordnes,
afribbes og koges i 3-4 min. Kartoflerne
pilles/skreelles og koges og skeeres i
grove stykker. Majsene skeeres af
kolberne med en skarp kniv. Alle
grentsagerne blandes sammen.
Brendkarsen hakkes og blandes i. Rar

Stor Grgntsagskasse uden
en dressing af olie, eddike og
grofthakkede kapers. Smag til med salt,
peber og evt. lidt sennep. Haeld
dressingen over salaten.

Skaer den i fine skiver og svits den i
smer og tilsaet majskornene og lidt
paprika til sidst.

Herefter blandes porre/majs med de
@vrige ingredienser. Nam-nam!!

Spicy Majs

Ingr.: 3 majs, olivenolie, paprika og salt.
Fremgangsmade: Kog majsen og del
kolberne i tre lig store stykker. Bland en
marinade af olivenolie, salt og Paprika
efter smag.

Tilseet marinaden til en varm pande
eller wok og svits nu kolbestykkerne i
nogle minutter under stadig omrgring.

Gratineret Courgette
Ingredienser: 300-350 g courgette, 250 g
gulerod, 200 g Lag, 2 fed hvidleg, 450 g
tomat, 1 bdt. persille, 200 g cheddarost.
Fremgangsmade: Courgetterne skaeres
i skiver og gulergdderne rives groft.
Gulerod og Courgette svitses herefter i
olie i nogle min., indtil de er lidt blade.
Lag kaeres i tynde skiver og svitses let i
olie sammen med knust hvidlag.
Courgette/gulerod legges i et ovnfast
fad. Leg legges over. Tomaterne
skaeres i skiver og leegges overst.
Mellem lagene drysses der med hakket
persille og lidt salt og peber. Osten
rives. Blandingen drysses pa plus evt.
lidt timian. Fadet saettes i en 200 C.
varm ovn i 30 min.

Stor Grent i uge 36:
Auberginer, Gulergdder, Porrer,
Broccoli, Majs, Tomater,
Voksbanner, Salat, Agurk,
Pastinak mm.
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