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Brinkholm nyt uge 06-2009

Kaere Abonnent

Gardens liv:

| den forlebne uge har Peter veeret pa traktoren hver dag og plejet. Vi har i ar besluttet at plaje den
ene lucerne mark op, ca. 5 Ha, og det er planen at tilsd den med hvede. Udover hgjtydende
bradhvede skal vi i ar sa byg, @landshvede og evt. havre igen, hvis vi kan skaffe en god gryn havre.
Vi har faet mange dejlige tilbagemeldinger fra kunder, som er meget begejstret for vores mel malet
pa vores gamle stenmglle, og som kan kabes i tilkgb til vores abonnementskasser.

En af vores kunder udtaler: ” Endnu engang, jeres mel er super. Mine rugbrgd er simpelthen s§
gode. De er bagt péd jeres groft fuldkorns rugmel, knaekket rugkerner,vand selvfalgelig,

surdej og s8 tilseetter jeg en maltol. Det er svaert at spise kgbe rugbrod, ndr man kan bage af
s§ godt mel. "

Frugtkassen:

Da vi ogséa synes vores 14 dages kunder skal have oplevelsen af at smage AbleBananer, som vi prgvede i
sidste uge, kommer de derfor med endnu en gang i stedet for de alm. bananer, og i reprise for disse kunder
gentages falgende: Vi haber det bliver en sjov smagsoplevelse. Ablebanan, som ogsa kaldes babybanan, er
sma fingerbananer. De plukkes granne, og modner uens. De kan stadig veere granne ved modtagelsen. Leeg
dem da et ikke for lyst sted ved stuetemperatur - og efter et par dage vil de begynde at blive gule, men ogsa
fa sorte pletter - det er deres natur. De er fgrst modne og spiseklare, nar de er ved at fa disse pletter. En
moden aeblebanan dufter og smager lidt af seble kombineret med banan.

Vi afprevede dem ogsé selv og erfarede, at de skal veere meget gule med de omtalte sorte pletter, for den
anderledes sjove smag kommer frem. Vi synes iseer smagen sidder midt i bananerne — de sma marke
’kerner’

Mange lune hilsner med udsigt til weekend-snebyger ©
Brinkholm-folhene

Da vi nu er inde i en periode med risiko for frost, ma | hellere vaere opmaerksomme og fa taget kassen
ind, sa snart den ankommer, eller hvis | ikke er hjemme laeg et teeppe ud, som kassen/kasserne kan
blive daekket til med.

Der kan stadig bestilles mandler og hasselngdder 250 g hasselngdder m/skal 29 kr. — 150 g
mandler 29 kr. samt Reodkal 15 kr. og nu ogsa GRONKAL 400 g 15 kr.

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

Gra kasse Rod kasse Gron kasse
2 kg kartofler 1 kg kartofler DK
Gulergdder Gulergdder Gulergdder DK
Hvidkal Hvidkal DK
Rodselleri Rodselleri Rodselleri DK
Pastinakker Pastinakker Pastinakker DK
Fennikel Fennikel Fennikel I
Log Log Lag I
Avocado Avocado Avocado E
Rosmarin Rosmarin Rosmarin uG
Frugt kasse Frokost kasse
Appelsiner Navelina I Leveres kun i ulige uger
FfEblebananer uG

Paerer — Mardanassa [
Ffbler — Fuji |



Alle varer er okologiske

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

Opskrift:

Sandart med fennikel og rodselleri

Ingredienser:

600 g sandart (fisk m. magert, hvidt kad)

1 1/2 gkologisk fennikel,

1 gkologiske lgg,

gkologisk selleri,

2 gkologiske squash,

100 g semitarrede cherrytomater

5 spsk. gkologisk extra jomfruolivenolie,

1 chili,
et bundt basilikum,
salt

Coleslaw eller kalsalat.

Fremgangsmade:

Heeld 2 1/2 skefuld olie pa panden. Skeer fisken i
sma stykker og placer dem midt p& panden. Skaer
de semitarrede cherrytomater over og grent-
sagerne ud i lange fine stave og fordel dem rundt
om fisken sammen med basilikum-staenglerne.
Krydr med salt og steg videre ved medium/lav
varme i 6-8 minutter, mens grantsagerne vendes i
olie og saften fra fisken. Tilseet hakkede
basilikumblade og det sidste olie.

Eventuelle rester kan bruges til en skan
pastasauce dagen efter.

Coleslaw kan laves pa mange mader, men felles for dem alle er at der indgar fintsnittet hvidkal, revne
gulergdder og en hvid dressing — oftest pa mayonaise og creme fraiche.

Amerikansk Coleslaw.

/2 hvidkalshoved

4-6 gulergdder

Marinade:

2 spsk Dijon sennep

1 dl vineddike eller aebleeddike
1 tsk spidskommen

3 tsk salt (evt. selleri- eller kryddersalt)

2 spsk sukker

peber

Dressing:

2 dI creme fraiche 18%
22 dl mayonaise

salt, peber og sukker

Snit kalen meget fint. Riv guleradderne fint
(pa storrelse med teendstikker). Bland kal
og gulergdder og stil blandingen i
kaleskabet.

Pisk ingredienserne til marinaden sammen.
Kom kal/gulerodsblandingen i marinaden og
lad det traekke i mindst 'z time mens det
vendes rundt af og til.

Ror dressingen sammen. Smagen skal
veere lidt sed i det.

Haeld marinaden fra kalblandingen, kom
dressingen over og rgr rundt — helst lige far
det skal serveres.

Folgende varer kan leveres med abonnementskassen — prisen pa tilkebsvarerne kan variere

fra uge til uge i takt med pris stigninger og fald:

Brinkholms egne grontsager: Rodbeder 16 kr./kg - Gronkal 15 kr./400 g -

Mini Rodbeder 19 kr./kg

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

Red kasse (-kartofler) 135 kr. 1 kg. 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 29 kr. 1,5 kg Durum Spelt 43,00 kr.
Levering 40/20 kr. 1%2kg Gr. fuldk. Hvedemel 23 kr. 1 kg Havregr. Grov 31,25 kr.
Ekstra grent og frugt 1% kg Grahamsmel 29kr. &g

10 kg. Kartofler 100 kr. 1 kg Hvedeklid 20kr. 6eg 18 kr.
1 kg Kartofler 10 kr. 1% kg 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.




