Brinkholm nyt uge 50 - 2008
Kaere Abonnent

Nu er farene ved at veere ilemmet allesammen. Vi kan se at af guterne (de hornede, der gar pa engen nord for
aen) er det kun de 2 allermindste, som veedderen ikke har besteget endnu. Vi kan derfor forudsige at
gutelammene bliver fgdt mellem den 23. marts og d. 22 april. De 2 sidste far er sméa, og nok s& sma at de ikke
kommer i brunst i ar - og det er kun godt, for de har ikke starrelsen til at kunne opfostre lammene ordentligt.

Ovre hos spaelsauerne er vi noget mere i tvivl. Deres veedder har tabt sin vaeddersele, s& vi ved kun at de 2
starste er blevet ilemmet, men ikke noget om resten. De er nok stadig i brunst, for gutevaedderen har trodset 2
elektriske hegn og aen (han brugte nok broen) for at komme til. Han naede ikke at bestige nogen, inden han
kom ind i fold B til sine kolleger.

Pa veedderfronten har vi faet 4 nye, voksne spaelsau veeddere - den ene er lejet ud til at ileemme hos en anden
fareavler. De gar sammen med vores store sorte krydsningsveedder 'Ferdinand' og nu ogsa den hornede gute
'Guttermand'. De store gar for sig selv, for at de sma kan fa fred til at spise uden hele tiden at blive puffet veek.

Vi vil lgrdag tage en af de nye speel-vaeddere, ifare den en veeddersele og slippe den lgs pa spaelsau farene.
Sa& haber vi, at de alle er ilimmet, nér den har veeret der i en 3 ugers tid.

Lardag (d. 6/12) afholder Landbrugsskolen Sjeelland en kursusdag i hyrdehundetreening pa Brinkholm. Det er
Jeanette fra Dansk Gute- og Spaelsau Forening, der er underviser - hun var der til abent hus og lavede
opvisning. Kursisterne er begyndere - det er 4. kursusgang - s& det er ikke en opvisning, men traening af hund
og hyrde. Det begynder ved 10-tiden og varer nok et par timer.

Vi holder ferielukket i uge 1 — 2009, dvs. ingen udbringning sendag d. 28.12.2008 og 29.12.2008.
Et lille ngdrab !
Veer rar at huske saette returkasser ud, vi mangler dem meget — specielt de RODE

I december maned vil der veere tilkob af hassel- og valnedder med skal samt mandler. Start bestilling
allerede nu: 250 g hasselngdder m/skal 29 kr. — 250 g valnodder m/skal 20 kr. — 150 g mandler 29 kr.
I uge 51 og 52 er tilkob af Rodkal 16 kr.

Mange hyggelige sne-vinterhilsner ©
Brinkholm-folkene

Denne uges kasser ser sadan ud ... (med forbehold for sidste ajebliksaendringer)

Gra kasse Rod kasse Gron kasse
2 kg. kartofler 1 kg. kartofler DK
Guleradder Gulergdder Gulergdder DK
Savoykal Savoykal Savoykal DK
Julesalat Julesalat Julesalat DK
Pastinakker Pastinakker Pastinakker DK
Rosenkal Rosenkal Rosenkal DK
Vanillestang Vanillestang Vanillestang U
Jordskokker Jordskokker Norby DK
Citron Citron I
Frugt kasse Frokost kasse
Clementiner E Leveres kun i ulige uger
Bananer Mellemamerika
Paerer Comice NL
FfEbler — Santana/Pigeon NL

Alle varer er gkologiske



Neaeste uges kasser: Se http://www.landbrugslauget.dk/Forside/naesteUgesKasse.php

Opskrift:

Rosenkal-Ablesalat
(4 pers.)

1/4 kg rosenkal

2 aebler

Y2 citron

Y2 appelsin

Y2 tsk. sennep

2 spsk. sukker

2 dl. piskeflade

Sauteret Rosenkal

500 g Rosenkal,

1/4 dl vand,

25 g smgr,

1 spsk. balsamisk aebleeddike,
1/2 tsk. rarsukker,

salt og peber

Stegt julesalat med jordskokker og citron

3-4 stk julesalat
Lidt hvedemel
300 g jordskokker
Lidt gode kapers
Saft af V4 citron
Olivenolie

Salt og peber

Fjern stokkene fra julesalaten med en lille kniv og
kog dem mgare i saltet vand (ca. 12 min.). Kgl dem
af i koldt vand og pres dem fri for vaede. Pres dem

Ovnbagt julesalat m. gratineret gedeost
1 stk Julesalat pr. person

Gedeost

Pinjekerner

Rosenkalen snittes fint, aeblerne rives pa det
grove rakostjern. Saften af 'z citron og 2 appelsin
kommes over.

Det hele blandes i det knapt stive fladeskum, der
er smagt til med sennep og sukker. Denne salat
kan serveres til en kadret.

Skyl rosenkélene, fjern stokken og skeer dem i
kvarte. Kom dem i en sauterpande med smgrret
og vandet og lidt salt og damp dem under lag i to
minutter. Tag laget af og tilsaet eddike og sukker,
vend forsigtigt og lad veesken fordampe, sa
eddike, smar og sukker glaserer kélen. Smag til
med salt og friskkveernet peber

flade pa et skaerebraet, vend dem i hvedemel og
steg dem gyldne pa en god pande i en anelse
olie. De skreellede jordskokker skaeres groft og
steges i olivenolie med citronsaft i fa minutter.
Efter et par minutter laegges la pa, og de damper
mare.

For servering tilseettes evt. bredbladet persille og
kapers. Endvidere smages til med salt og peber.
Rette stéar godt alene med kartoffelpuré eller en
stor skal salat eller som tilbehgr til kad og
fiskeretter.

Julesalaten skeeres over og laegges i et ildfast fad. Olivenolie dryppes over, og der krydres med salt og
peber. Gedeosten skeeres i skiver og leegges over salaten. Bages i ovnen ved 180 gr. i ca. 15 min. Til osten
er lysebrun. Pinjekerner tarristes p& pande og bruges til pynt

Folgende varer kan leveres med abonnementskassen — prisen pa tilkabsvarerne kan variere fra

uge til uge i takt med pris stigninger og fald:

Brinkholms egne grontsager: Rgdbeder 16 kr/kg - Belle de Boscoop 28 kr/kg

Kassetyper Pris 1kg. Redbeder (Brinkh.) 16 kr. 1% kg knaekket Rug 27 kr.
Gra kasse 155 kr. 1kg. ZEbler (danske.) 32 kr. 1'2kg Hel Rug 25 kr.
Gren kasse 110 kr. 1 kg. Bananer (ml.amerika) 25 kr. Aurion mel og gryn

Rod kasse (-kartofler) 135 kr. 1kg. Blandet Frugt 30kr. 1,5kg Spelt sigtet 55,50 kr.
Frugtkasse 100 kr. Brinkholm mel 1,5 kg. Spelt mel (fuldkorn) 45,50 kr.
Frokostkasse 110 kr. 1% kg Sigtet Hvede 29kr. 1,5 kg Durum Spelt 43,00 kr.
Levering 40/20 kr. 1%2 kg Gr. fuldk. Hvedemel 23 kr. 1 kg Havregr. Fin/Grov 31,25 kr.
Ekstra gront og frugt 1%2 kg Grahamsmel 29kr. Zg

10 kg. Kartofler 100 kr. 1 kg Hvedeklid 20kr. 6ag 18 kr.
1 kg Kartofler 10 kr. 1%2kg Hel Hvede 26 kr. 10 g 30 kr.
1kg Log 20 kr. 1%2 kg Sigtet Rugmel 31kr. 15 g 45 kr.
1 kg. Gulergdder 10 kr. 1%2 kg Groft fuldk. Rugmel 29 kr. 30 =g 90 kr.




