Brinkholm nyt uge 12-2010 (sendag d. 21/3 - lerdag d. 27/3-2010)

Kaere Abonnent

Ingen kasseleveringer i Pasken:

Vi holder lukket i Pasken , der er ingen levering sgndag d. 4/4 og mandag d. 5/4 —uge 14 (1. og 2.
Paskedag).

De 14-dages og maneds kunder, der far levering i uge 14 (lige uger), kan veelge at flytte leveringen 1 uge frem
og fa levering i uge 13, hhv. sgndag d. 28/3 eller mandag d. 29/3. — Giv besked senest mandag d. 22. marts
2009, hvis du vil have flyttet leveringen. Husk evt. at bestille extravarer med leveringen uge 13.

Du kan ogsa veelge i stedet for at fa leveringen uge 15, hhh. Sgndag d. 11/4 eller mandag d. 12/4 og sa evt.
herefter fortseette pa ulige uger.

Gardens liv:

| denne uge fik vi endelig en lun og ret stille dag, sa plastdugen over polytunnellens skelet blev lagt pa, der er
blevet strget tart halm, s nu er farene kommet pa stald og star tert, nar de skal l&amme.

| ar har vi besluttet selv at sa nogle af udplantningsplanterne, sa i dag startede Jakob med at sa spidskal og
savojkal, som nu star til spiring i mistbaenken pa gardspladsen. Forhabentlig er de klar til udplantning om en
god maneds tid.

Grgntsags-/Frugtkasse:
| grantsagskasserne er der denne uge en pose med dejlige Sweet Bite — 4-5 sma sade peberfrugter, der er
fantastisk velsmagende

Vores lokale leverandgr af hvidlgg, Lotte Lei, som vandt @kologisk Guld2009, holder Abent-Hus d. 27. og 28.
marts. Udover gkologisk hvidlgg og vin vil 3 uge piger praesentere salg af t@j, sko og accessories i udsggt
genbrugskvalitet find vej via deres hjemmeside www.hvidlog-vin.dk

Mange milde forarshilsner
Brinkholm-folhene

Det er stadig koldt — HUSK at leegge et teeppe ud, som vi kan deekke kassen med. Nar du leegger taeppet sa
husk ogsa lige returkassen. ©

Denne uges kasser ser sadan ud ... (med forbehold for sidstegjeblikseendringer)
Gra kasse Rad kasse Grgn kasse
2 kg Kartofler 1 kg Kartofler DK
1 kg Gulergdder 1 kg Gulergdder 1 kg Gulergdder DK
Hvidkal Hvidkal Hvidkal NL
Porre Porre Porre F
Rodselleri Rodselleri Rodselleri DK
Broccoli Broccoli Broccoli It
Peberfr. Sma — Sweet Bite  Peberfr. Sma — Sweet Bite Peberfr. Sma — Sweet Bite = F
Skalottelgg Skalottelgg DK
Hvidlag Hvidlgg AR
Frugt kasse Frokost kasse
Appelsiner Wash.Navel It Leveres kun i ulige uger
Bananer Mell.Amerika
AEbler Santana/Royal Gala NL/Ar
Vindruer — La Rochelle SydAfr.

Alle varer er gkologisk
Naeste uges kasser: Se http://www.landbrugslauget.dk/Forside/naesteUgesK asse.php
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Tilkgbsvare:

Gront

Kartofler 10 kg (DK)
Kartofler 1 kg (DK)
Bagekartofler 2 kg (DK)
Lag 1 kg (DK)

Radkal

Radbeder 1 kg.
Gulergdder 1 kg (DK)

Frugt

Appelsiner 1 kg *

Paerer 1 kg *

FEbler 1 kg

Bananer 1 kg. (ml.amerika)
Blandet Frugt 1 kg
Mandler 150 g

Mandler 500 g

Mandler 1 kg

* Fas kun i uger, hvor der er
appelsiner/peerer i frugtkassen.

Brinkholm mel

Jlandshvede, Sigtet 1,5 kg
Jlandshvede, Grov fuldk.1,5 kg
Plandshvede, Grahams 1,5kg
Hvede, Sigtet 1,5 kg

Hvede, Grov fuldkorn 1,5 kg
Hvede, Grahams 1,5 kg
Hvedeklid 1 kg

Rugmel, Sigtet 1,5 kg

Rugmel, Grov fuldkorn 1,5 kg
Rug, knaekket 1,5 kg

Aurion mel og gryn

Spelt, sigtet 1,5 kg

Spelt mel (fuldkorn) 1,5 kg.
Durum Spelt 1,5 kg
Havregryn, Grov 1 kg
Glutenfri grad 700g

/g

6 &g
10 &g
15 &g

Strikkegarn
Vores egen lammeuld 100g
Farvekort - 6 naturfarver

Abonnementskasser

Gré kasse

Rgd kasse (uden kartofler)
Grgn kasse

Frokostkasse

Frugtkasse

Levering

Pris

100 kr.
10 kr.
30 kr.
20 kr.
16 kr.
16 kr.
11 kr.

20 kr.
30 kr.
27 kr.
25 kr.
28 kr.
29 kr.
90 kr.
175 kr.

33 kr.
26 kr.
29 kr.
30 kr.
25 kr.
28 kr.
20 kr.
31 kr.
29 kr.
27 kr.

55,50 kr.
45,50 kr.
43,00 kr.
29,00 kr.
42,00 kr.

18 kr.
30 kr.
45 kr.

80 kr.
6 kr.

155 kr.
135 kr.
110 kr.
110 kr.
100 kr.
40/20 kr.

Obs! Prisen pa
tilkkagbsvarerne kan variere
fra uge til uge i takt med
pris stigninger og fald.

Opskrifter:

NordAfrikansk Orangesuppe
Den er en meget smuk i farverne, meetter dejligt som middagsmad, men
er ogsd meget velegnet som forret.

500 g gulergdder 2 tsk. salt

2 fed hvidlgg friskkvaernet peber
8tarrede abrikoser saften af 4 appelsiner
2 spsk. olie 1 %1 vand

4 kardemommekapsler 1 spsk. honning

1 tsk. safran salt & peber

1 hel frisk r@d chili
Tilbehar: Graesk youghurt & godt brgd

Skreel gulergdderne og skeer dem i grove terninger. Skreel
hvidlggsfeddene og hak dem. Skeer abrikoserne i terninger. Kom olien i
en gryde, tilseet krydderierne, salt, friskkveernet peber, gulergdder,
abrikoser, hvidlgg og chili. Sautér et par minutter. Pres appelsinerne
imens, og heeld saften i gryden sammen med vand og honning. Laeg 1ag
pa, og lad det smasimre i 15 min. Tag gryden af varmen og blend suppen
med en stavblender eller en foodprocessor. Heaeld den tilbage i gryden,
varm den godt igennem, og smag til med salt og peber.

Servér suppen rygende varm med graesk youghurt og godt brad

Kaldolmer i tomatsauce.

1 stort hvidkalshoved Tomatsauce
salt 250 ml tomatjuice

400 g oksekgd, hakket 1lgg

150 ml piskeflgde 1 fed hvidlgg

1 eeggeblomme 1 kv. timian
salt, peber 2 laurbeerblade
1 spsk sirup salt & peber
25 g smar

Befri kalhovedet for stokken og de yderste blade. Kom kalhovedet i
kogende letsaltet vand og lad det koge i 10 minutter. Tag det op og lad
det dryppe af.

Rar det hakkede kad sammen med piskeflgde og eeggeblomme og krydr
med salt og peber.

Del kalhovedet blad for blad. Leeg en skefuld fars pa hvert blad. Pak
bladet sammen om farsen, begynd med at lsegge siderne ind over farsen
og rul sa fra den ene ende. Laeg rullerne side om side i et smurt ovnfast
fad. Fordel sirup og smgr over. Seet fadet i ovnen i ca. 30 minutter.

Lav imens tomatsaucen parat. Pil lag og hvidlgg og hak dem fint. Bland
tomatjuicen med lgg og hvidlgg og krydr yderligere med timian,
laurbeerblade, salt og peber.

Haeld tomatsaucen over kaldolmerne og seet fadet i ovnen yderligere 10
minutter

Selleribgffer

250 g revet selleri, 1/2 dl revet ost, 1 fed hvidlgg, 1 stort aeg, 1 dl rasp,
400 g bandpasta, 3 spsk. olie (oliven), 4 kryddertomater i skiver, 1
spsk. grofthakket frisk basilikum, eller % tsk. tarret

Bland selleri, ost, hvidlgg, aeg og rasp og krydr med 1 tsk. salt og peber.
Rar farsen godt og form 4 bgffer. Kog pastaen al dente efter posens
anvisning. Steg imens selleribgfferne gyldne i 2 spsk. af olien, 4 min.

Pa hver side. Steg tomaterne kort pa hver side i resten af olien, sa de
Blot er varme og drys dem med basilikum. Servér selleribgf og pasta med
Tomaterne.
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