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Glaedelig Jul og godt Solhverv!

S4 kom der endelig lidt sne, men
desvaerre kun for et gjeblik. Det milde
vejr ser ud til at fortseette en periode
endnu. Dejligt at vi kan spare lidt pa
opvarmningen, men ikke sa hyggeligt
nar sneen mangler.

Det er arets lavpunkt. Dagene er
allermest mearke lige nu.Rart at vide at
det nu vender og vi nu gar mod lysere
tider igen. Energimaessigt karer vi ogsa
pa lavpunktet; Det er ikke de store
udendgrs aktiviteter vi har gang i. Vi
kan ikke rigtig nd sa meget nar dagene
er sa korte. Det er maske meget godt
og vist nok ganske sundt ikke at have
travlt hele tiden...

Helt i hi gar vi ikke. Sa snart der
kommer lidt frost skal vi i gang med at
feelde en hel del traeer og sikre naeste
ars braendeforsyning.

Det er krisetid i landbruget, - ogsa i det
okologiske. Vi kan selv maerke at vi
mister kunder og vi skal faktisk veere
heldige hvis vi ikke ender ud med et
underskud i ar. Vi er slet ikke sa hardt
ramt som nogle af vores kollegaer, men
vi kan godt maerke krisen. Vores hab er
at vores kunder, pa trods af
krisestemningen, stadig vil fortsaette
med at kabe vores varer. Vi hgrer trods
alt ikke til i den dyre ende af
okoskalaen.

Vi kommer dog ikke uden om at ma
fyre en enkelt medhjaelper, samt skaere
ned i udgifter hvor det er muligt.
Bonden ma lgbe lidt hurtigere og na
noget mere. - Og det er altsa lidt mere
end de bergmte 12 minutter om
dagen, der skal til...

Vi har provet det far og vi skal nok klare

det igen. Det er ikke sa slemt at
undvaere fritid, ferier og rejser. - Det
kan faktisk anbefales!

I landbrugserhvervet er det
efterhanden en tradition med meget
svingende indkomstar. | vores eget
tilfelde kan det godt svinge flere
hundrede tusinder fra ar til ar. Somme
tider under nul og med underskud. Vi
indretter simpelthen vores livsfarelse
og forbrug efter denne forudseetning.
Nar udsvingene ikke er for voldsomme
er det faktisk til at leve med. - Dog var
det hardt et enkelt ar, hvor vi matte
sxlge alle maskiner og fyre de fleste
ansatte for at overleve. Men det gik.

| vores branche er der ikke noget
sikkerhedsnet og vi lever mere eller
mindre efter hvordan "vinden blaeser" i
saesonens vejr, samt efter udviklingen i

den globale og lokale
samfundsgkonomi. Arene er meget
forskellige og vores status for

livsfarelse skifter derfor meget. For os
er det charmerende og et livsvilkar,- for
andre er det katastrofe og krise nar
familiegkonomien dykker nogle
tusinde kr...

Tips til frostbeskyttelse

Vi opfordrer vores kunder til at leegge
et teppe ud, som vi kan dakke de
leverede grgnt og frugtkasser med.
Husk: Hvis ngdvendigt kan vi tilbyde
lan af en frostsikker kasse med Iag til
vores kasser. Mail eller ring til os for l1an
af termokasse.

Mgark er december og lavfaldet slut,
vandet begynder at fryse,
Lyset fra solen og blomsterne brudt -
-da ma vort hjerte selv lyse.
Synge vil vi, legen er magt,
mer end beregning, forstand og foragt
vaern mod det sorte og tomme.
Om der svaever dedelig dree,
vil vi dog elske - og plante et tree:
Frugter kan uspdet komme.

Thorkild Bjgrnvig 1959

Salg af klimavenligt
Okse og kalvekg

Alle vores dyr fodres kun med graes
og grovfoder. - Ingen fodring med
korn eller kraftfoder.
Dette giver optimal dyrevelfaerd,
perfekt kadkvalitet, samt mindre
klimabelastning.
Vi har kalvekgd i uge 4, 10, 13 og 15.
Oksekgd i uge 3 og 6.
Laes mere pa vores hjemmeside.

Levering op til Nytar
Normal levering i uge 52.

Julegavegnske:
Vi mangler tomme kasser.
Har du tomme kasser staende (evt.
fyldt med tomme flasker eller
legoklodser), ma du meget
returnere dem til os. Vi har ikke rad
til at miste disse kasser.
Vores kasser kan evt. kabes for 50
kr. pr. stk. som er vores pris, nar vi
kaber dem fra fabrikken.
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Uge 51/2011

Information og opskrifter
Stor Grent: DK-0K0-250

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 1 kg
Saris, DK

Lag/Radlag, kl.1 650g.
Madnsson, DK

Reodbeder, kl.1 7509
Rennely, DK

Radkal, kl.1 1 stk.
Tusindfryd/Buresadal, DK

Bladselleri, kl.1 1 stk.
Spanien

Cherrytomater, kl.1 250g
Italien

Agurk, kl.1 1 stk.
Spanien

Bgnner, kl.1 2509
Egypten

Champignon, kl.1 250¢g
Nederland

Bathaviasalat, kl.1 1 stk.
Italien

Radkalen til Juleaften
Ingredienser: 700 g radkal, 1-2 aebler, 1
stang kanel, 100 g Radlag, 1Y5-2 dI
ribssaft/gele, ¥ dl redvinseddike, Y- 1 dl
radvin, 3-4 spsk. Sukker el. honning, 1 tsk.
Salt, 25 g smar.

Fremgangsmade: Del kdlen i fire dele
og bortskeer de nederste grove
stilkender. Skaer kalen i bade og snit
den fint. Skeer lgget i fine skiver og del
ringene. Skrael eblerne og skeer det i
skiver. Smelt smarret i en passende
gryde og svits farst radlaget og herefter
rodkal og xble. Tilsaet ribssaften,
redvinsedikken, redvinen, sukkeret og
salt. Lad kalen smakoge under 13g i ca.
35 min. Fjern laget og kanelen og kog
yderligere ca. 10 min. sa vaeden kan
fordampe. Smag til med honning og
salt, samt evt. lidt spidskommen.

Ostepandekager m. Bladselleri
Ingredienser: pandekagedej til 12
pandekager, 150 g fledeost, 75 g
danablu, % dl meelk, 6-8 stilke bladselleri,
100 g skalottelag, 200 g Lag, 2 sebler.
Fremgangsmade: Rer en pandekage-
dej og bag herefter 12 pandekager. De
to slags ost varmes langsomt op
sammen med maelken. Nar osten er
smeltet fordeles den pa pandekagerne.
Bladselleri og lgg snittes fint. Ablerne
rives groft. Lag svitses let nogle min. og
bladselleri tilsaettes og svitses med et
par min. mere. Bladselleri og lag laegges
herefter pa pandekagerne, sammen
med revne abler. Rul pandekagerne
sammen og bag dem i et ovnfast fad
ved 200 C.i ca. 10-12 min.

Rodkalssalat m. Clementiner
Ingredienser: 1 kg kartofler, 800 g rodkal
i meget tynde strimler, 200 g farefeta i
tern, 5 Clementiner, saften fra 2
appelsiner.

Dressing: Saften fra 1 af Clementinerne
og 2 appelsiner smages til med 1-2 spsk
brun farin og evt. 1 tsk. hot chili. Piskes
dernaest op med 1 dl oliven-olie til det
tykner en smule. Smag til med salt.
Fremgangsmade: Kog kartoflerne
maore(ikke for mare!). Fordel et par
spiseskefulde havsalt over
rodkalsstrimlerne. Lad kalen salte i V2
time. Skyld grundigt saltet af og lad
kalen dryppe helt af. Sauter kalen i
olivenolie i en stor gryde. Sauter indtil
kalen er godt mar, men stadig knaser
lidt. Vend kartofler skaret i tern, kal, feta,
rosmarin og clementinstykker forsigtigt
sammen og server dressingen ved
siden af.

Stor Grent med kartofler
Radkalssalat, simpel udgave
Ingredienser: Radkdl, Appelsiner,
Valnadder, olie
Fremgangsmade: Radkal snittes fint,
appelsiner i tern, Valngdder flaekkes og
blandes i, dresseing blandes af
appelsinsaft og mandel/valngddeolie,
og haeldes over.

Redbedesalat m. bladselleri
Ingredienser: 500 g kogte kolde
regdbeder, 150 g bladselleri, 2 ebler skdret
i tynde bdde, ¥ dl hakkede valngdder,
Dressing: 1 spsk. balsamisk vineddike, 1
spsk. olie, 1 spsk. honning, 1 tsk. Sennep,
salt og peber.

Fremgangsmade: Redbederne koges
hele med skind p3, - i ca. 0-35 min. Nar
de er kolde er det nemt at smutte
skindet af dem. Herefter skeeres de ud i
tern og blandes forsigtigt med
fintskivet bladselleri, valngdder og
&blebade. Dressingen blandes
sammen og hzldes over.

Lun redbedesalat m. bladselleri
Ingredienser: 700 g kogte radbeder, 1
handfuld pinjekerner, 2% spsk olivenolie,
3 spsk sennep med hele korn, 2 spsk
balsamico eddike, 1 spsk vand, Knust
hvidlgg efter smag, 2-3 dI. bladselleri.
Fremgangsmade: Smut redbederne og
riv dem groft. Vend forsigtigt skivet
bladselleri i.
Rist pinjekernerne pa en lun pande til
de er gyldne. Rgr en marinade af olie,
sennep, vand og hvidlgg. Vend det hele
s

Stor Grent i uge 52:
Kartofler, Guleradder, Lag,
Jordskokker, Gronkdl, Fennikel,
Cherrytomater, Timian, Bonner,
Julesalat, Champignon, Citron.
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