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Blaesten gar frisk over Buresgens vand!

Sa fik vi lige en lille storm mere, - dog
ikke sa slem som stormen fer jul. Der er
desvaerre endnu lang udsigt til koldere
vejr med sne og kulde. Vi haber at det
kommer inden vinteren er forbi, fordi
en periode med frost har mange
gavnlige virkninger; Dyrene far ikke sa
nemt lus og skab, en del af ukrudtet pa
markerne bukker under, en del
skadedyr bukker under osv.

Lange perioder med frost og gerne sne,
er bondens vintergnske.

Her pa garden kredser bondens tanker
omkring den forestdaende saeson. Lige
pludselig gar det lgs med foraret og sa
er det med at veere parat med det hele.
- Det kan hurtigt blive kilde til zergelse,
hvis man har udsat et keb af en vigtig
maskine eller f.eks. glemt at bestille
graesfrg til den nye graesmark der skal
anlaegges.

- Ja der gar meget arbejde og
planlaegning forud fer fordret kommer
og vintertempoet lige pludselig
forsvinder, som dug for solen. Der er
noget at glaede sig til!

Lus i skindpelsen

Frosten er keernes bedste ven her i
vinterhalvdret. Nar det er frost kan de
nemlig fa lov, - af bonden her pa
garden, til at komme ud pa marken og
luftegarden. Nar det er tg og regn, er
adgangen begraenset fordi dyrene
ellers vil treede graesset pa markerne i
stykker og forhindre naeste ars vaekst.
Men dyrene nyder rigtig meget at
komme ud.

At dyrene kan komme ud betyder ogsa
at de holder sig i form og far lidt sol til

pelsen som kan danne vitaminer. Det
er vigtigt det med formen. For nar
dyrene til foraret bliver sluppet lgs pa
de kuperede graesgange kan det nemt
gd galt med bentgjet, hvis de ikke er i
form. Sadan er det jo ogsa med os
mennesker. Ydermere begynder en del
af keerne at kelve i februar-marts
maned. Det kraever ogsa sin kondition
at klemme en kalv ud pa 50 kg! | langt
de fleste tilfaelde klarer kaerne det sely,
men det sker at vi ma hjzelpe til, - iseer
med de unge kger.

Frost til jorden

Alle gkologioske grgntsagsavlere haber
at vinteren giver mange dage med
frost. En vinter uden frost til jorden er
ikke sjovt. Frosten serger nemlig for at
gere det af med mange svampesporer
og insekter. Hvis disse far for lette
betingelser vinteren i gennem, kan det
give problemer med
grontsagsdyrkning i den kommende
saeson. Heldigvis er der med en mild
vinter ogsa flere nyttedyr der overlever.
Sa pa den made kan det heldigvis ikke
gad helt galt...

Vi har et par marker med voldsom
vaekst af ukrudtsarten: Agerkal. Den er
meget voldsom og agressiv i sin vaekst.
Far den lov til at folde sig ud kan den
helt kvaele en kornmark.

Der er dog én ting som agerkal ikke
kan klare sarligt godt og det er frost.
Helst nogle sammenhangende dage,
hvor temperaturen kommer under de
10 graders frost. Sa langt ned har vi
ikke helt vaeret endnu, men det tynder
da ud i bestanden af agerkdl pa

Den frosne jord udnytter vi ogsa til at
komme rundt pa marker der normalt
er for vade at feerdes pa. Et par store
treeer i en graesfold er selvfglgelig
knaekket lige der hvor der er ret vadt
og moseagtigt. Med frosten kan vi
komme ret tet pd og behagver sa ikke
at slaebe braendestykkerne sa langt.

Salg af klimavenligt
kalvekad

Alle vores dyr fodres kun med graes
og hg. - Ingen fodring med korn
eller kraftfoder.
Dette giver optimal dyrevelfaerd,
perfekt kadkvalitet, samt mindre
klimabelastning.
Vores dyr vokser lidt langsommere
nar de fodres med graes og ha.
Korn og kraftfoder giver hurtigere
vaekst, men ogsa storre stress for
dyrenes fordgjelse og organisme.
Graes og hg er det bedste og mest
naturlige foder for kveeg og far.

Vi har kalvekgd i uge 4, 10, 13 og 15.
Laes mere pa vores hjemmeside.

Nytars anske:
Vi mangler tomme kasser.
Har du tomme kasser staende - (evt.
fyldt med tomme flasker eller
legoklodser), mad 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
kober dem fra fabrikken.

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor
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Information og opskrifter
Mixkassen: DK-@K0-250

Kartofler, kl.1 1kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 1kg
Saris, DK

Porrer, kl.1 500 g.
@sterkrog, DK

Selleri, kl.1 1 stk.
Rennely, DK

Broccoli, kl.1 500¢g
Italien

@stershat, kl.1 2009
Italien

Cherrytomater, kl.1 250g
Italien

Banner, kl.1 250¢
Egypten

Appelsiner, kl.1 1 kg
Spanien

Abler, Elstar, kl.1 1kg
Demeter, Tyskland

Paerer, kl.1 7509
Nederland

Sellerisuppe med croutoner
Ingredienser: 500 g selleri, 3-4 kartofler,
1-2 Porrer, 25 g smor, 8 dl hansebouillon,
2 ¥ dl meelk, peber, 4 skiver hvidt brad u/
skorpe, 1-2 spsk. olivenolie, hvidlgg, salt.
Fremgangsmade: Skreel selleri og
kartofler og skeer dem i mindre stykker.
Skiv porrerne. Smelt smgrret i en stor
gryde og vend alle grgntsagerne heri til
de bliver blanke. Tilszet bouillon og
maelk og bring det i kog. Kog suppen
under lag ca. 2 time til alt er mart.
Blend suppen cremet og kog den op
igen. Smag suppen til med peber, salt
og evt. timian. Server suppen varm med
drys af sprede croutoner. Croutoner:
skaer brgdet i firkanter. Varm olien op
pa en pande og vend brgdet heri. Pres
hvidlgg ud over og vend rundt til
bradet er gyldent og spredt. Leeg dem
pa papir til de er afkglet.

Sellerimums

Ingredienser: 400 g guleradder, 400 g
selleri, olie, 2-4 fed hvidlag, salt, peber.
Fremgangsmade: gulergdder og selleri
rives groft eller skaeres ud i teendstikker
(Bedst). Gulergdder og selleri sauteres
herefter med knust hvidlag i olivenolie,
til det er al dente (der skal veere bid i).
smag til med lidt salt og peber + evt.
ristet sesamfrg. Serveres til kad og fisk.

Bagte rodfrugter

Ingr: 600 g gulerod. 600 g selleri, > dl
olivenolie, 2 spsk. grov sennep, 2-3 fed
hvidleg, lidt citronsaft, timian, salt.
Fremgangsmade: Forvarm ovn til 180
grader. Skrael selleri og gulergdder. Del
gulergdder pa langs. Del sellerien i
grove stave. Bland olivenolie, citronsaft,
salt, peber, presset hvidlgg, grov
sennep og plukket timian i en skal.
Vend selleri og gulergdder i marinaden
og bagiovni25 min. Tilsaet evt. lidt
mere marinade og bagica. 15 min.

Selleri i Sennep

Ingredienser: ¥ selleri, 1 tsk. smar, 1
spsk. olie, salt og peber.Sauce: 2 spsk.
vinaigre, 1-2 spsk. mild dijonsennep, 40 g
smar, Rosmarin.

Fremgangsmade: Skrzel selleri og skaer
den i %2 cm tykke skiver, som deles i
stave. Varm vinaigren i en lille gryde.
Tilseet sennep under piskning og
herefter det kolde smer under stadig
piskning. Tilsaet lidt hakket rosmarin,
salt og peber. Det ma ikke koge
herefter. Varm smgr og olie pd en
pande. Steg selleristavene til de er
gyldne og stadig sprede indeni.
Serveres straks med saucen. Smager
herligt som selvsteendig ret eller som

Mixkassen
Selleri med svampe og ngdder
Ingredienser: 200 g gstershat, 125 g lag,
250 g selleri, 125 g gulerod, ca. 50 g val
ngddekerner, 1 spsk. valngddeolie, 20 g
smar, 2-3 spsk portvin, salt /peber, citron.
Fremgangsmade: Rens svampene
forsigtigt og brug sa lidt vand som
muligt. Skaer lgg i fine skiver og hak.
Skaer skraellet rodselleri og gulerod i 3%4-
1 cm sma terninger. Laeeg dem i koldt
vand tilsat lidt citronsaft. Hak
valngdderne groft. Skaer svampe i
skiver og mindre stykker. Varm olie og
smgr godt op over kraftig varme pd en
stor pande. Steg valngdderne let og
haeld forst leg, 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 5-6
minutter over kraftig varme. Vend dem
jeevnligt. Haeld portvin i og smag til
med salt, peber og lidt citronsaft.

Kartoffel og Sellerifritter
Ingredienser: 500 g selleri i tynde fritter,
500 g kartofler i teendstikker, 2-3 fed
hakket hvidlag, olivenolie, salt og peber.
Fremgangsmade: fritter og
teendstikker sauteres i olivenolie, til det
er al dente, - der skal veere lidt bid i.
Kom gerne |dg pa sauterpanden de
sidste 5 min. Serveres til savel fiske-
som kgdretter.

Find flere opskrifter pa
www.buresodal.dk

Mixkassen i uge 2:
Kartofler, Gulergdder, Porrer,
Hvidkdal, Skorzonerradder,
Agurk, Cherrytomater, Citron,
Bonner, A£bler, Bananer,
Appelsiner

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor

BUR

tilbehor til kad.
ES()D
A7 11N

e
bonde til kund

fra

Jorlunde Overdrev 7

3550 Slangerup

Telefon: 4738 1776

Email: bonden@buresodal.dk

www.buresodal.dk





