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Brinkholm nyt uge 26-2010 (sendag d. 27/6 - lerdag d. 3/7-2010)
Kaere Abonnent

Sommerferie: Brinkholm holder ferielukket i ugerne 28 + 29 + 30. Husk at sende din/Jeres ferieafmelding i god tid.
Sidste levering bliver henholdsvis sgndag d. 4. juli og mandag d. 5. juli ~ (uge 27) og

Farste levering efter ferien sker henholdsvis sgndag d. 1. august og mandag d. 2. august 2010  (uge 31).

Hvis din levering ligger i lige uger, og du syne,s der kommer til at g for lang tid, inden du igen modtager kasse, kan du
veelge at flytte over pa ulig uge — send en mail til info@landbrugslauget.dk

Gardens liv: Her til morgen, fredag, var hgstholdet ude og hgste spinat til kasserne, der blev kun nok til GRA kasse.
Midt i ugen fik vi besgg af en af vores kunder, Maja, som havde lyst til et par timers lugning, sammen med en af os fra
garden, blev hele det ene gulerodsbed luget rent. Maja satser pa at komme igen medio ugen vi gér ind i, og denne gang
blive et par dage for at luge. Er der andre af Jer kunder, der har lyst til nogle timers lugning, er | altid meget velkomne.
De farste 18 glas honning blev solgt ved LandbrugsLaugets arlige generalforsamling i sendags. For en uges tid siden
'sveermede bifamilien’. Der var udklaekket en dronning, og familien delte sig, s nu har Jakob 2 bistader.

Efter planen kommer der 2 professionelle fareklippere fra Norge pd mandag d. 28. juni for at klippe alle far og veeddere.
Har du fri og lyst til at opleve dette, er du velkommen til at laeegge vejen forbi Brinkholm.

Mel/Brad fra Mgller Erik:  "’pa&slump....’ jeg har tit bagt noget hvor jeg har taget udgangspunkt i en opskrift
men maske manglet nogle ingredienser og sa suppleret op med andre, eller bare prevet mig lidt frem og faet noget
spaendende ud af det. Tit er jeg s blevet opfordret til at give opskriften videre - og her knaekker keeden sé - for jeg har
jo ikke en preecis opskrift! Og s& kommer det aldrig videre. Far vi giver en opskrift fra os, vil vi gerne lige veere heeeelt
sikker pa at alle tingene passer, s& nar nu vi laver den naeste gang, sa skal jeg male praecist op.....men det sker jo
aldrig, og s& kommer opskriften ikke videre. Derfor vil en del af opskriftskonkurrencen ga pa "pa slump" opskrifter.
Derudover er det nu ogsa meget sjeeldent, at jeg bruger den maengde vand, der er opgivet til en brgddej - det passer
aldrig hele - der er for mange ting, der kan variere. En "p& slump" opskrift skal hovedsageligt bruges til inspiration til
andre om at kunne lave noget i en bestemt retning, og der er jo mange andre parametre der kan beskrives som :
koldhaevning / langtidshaevning / geer / surdej /efterhaevning / direkte i ovn etc. S& en "pa slump" opskrift indeholder
faktisk en masse gode henvisninger til, i hvilken retning man selv skal prave. Der er et faneblad pa hjiemmesiden, hvor
jeg vil leegge disse opskrifter efterhanden som de kommer”.

HUSK — Send din ynglingsopskrift hvor du bruger vores @landshvede- eller rug-mel til mel@w-hallgren.dk og deltag i
sommerens opskriftskonkurrence. Lees mere pa hjemmesiden under fanen "Mel”.

De dejligste solskins-midsommerhilsner ©
Brinkholm-folhene
Tilkab af seesonvarer: 1 bdt. hvidlag m. top 15 kr. — 1 kg Nye Kartofler 25 kr.

Denne uges kasser ser sadan ud ... (med forbehold for sidstegjeblikseendringer)
Gra kasse Rad kasse Grgn kasse
1 kg Kartofler Nye vaskede 1 kg Kartofler Nye vaskede DK
1 kg Gulergdder Nye 1 kg Gulergdder Nye 1 kg Gulergdder Nye It
Blomkal Blomkal Blomkal DK
Asparges — grgnne Asparges — grgnne Asparges — grgnne Ngrby/Klippinge
Spinat Porre Porre Brinkholm/NL
Tomater Tomater Tomater Vidarslund
Aubergine Aubergine Vidarslund
Mango Mango BF
Frugt kasse Frokost kasse

1bk Jordbzer Honeyeye Nerby/Klippinge = Leveres kun i ulige uger

5 Nektariner It

Bananer Mell. Amerika

FAEDbler — Cripps Pink AR

Alle varer er gkologisk

Naeste uges kasser: Sehttp://www.landbrugslauget.dk/Forside/naesteUges&ahp

LandbrugsLauget a.m.b.a.; Kulagervej 23, St. Lidf&3 Karise
TIf. 56 78 89 69, maiinfo@landbrugslauget.dijemmesidewww.landbrugslauget.dk




Tilkgbsvarer:

Grgnt:

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

Lag 1 kg (DK)

Radkal

Rgdbeder 1 kg.
Gulergdder 1 kg (udl.) NYE

Frugt:

Appelsiner 1 kg *

Peerer 1 kg *

FfEbler 1 kg

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

Mandler 500 g

Mandler 1 kg
* Fas kun i uger, hvor der er
appelsiner/paerer i frugtkassen.

Brinkholm mel:

Plandshvede, Sigtet 1,5 kg
@landshvede, Grov fuldk.1,5 kg
@landshvede, Grahams 1,5kg
Hvede, Sigtet 1,5 kg

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

Rugmel, Sigtet 1,5 kg
Rugmel, Grov fuldkorn 1,5 kg
Rug, kneekket 1,5 kg

Aurion mel og gryn:

Spelt, sigtet 1,5 kg
Spelt mel (fuldkorn) 1,5 kg.

Havregryn, Grov 1 kg
Glutenfri grod 700g

Q.
6 eeg
10 &g
15 &g

Strikkegarn :

Pris i kr.

125,00
25,00
30,0
20,00
16,00
16,0
16,0

20,00
30,0(
27,00
25,0
28,0
29,0(¢
90,0(¢
175,00

33,
26,(
29

30,00
25,00

28,(

31,0
29,0
27,0

55,5
45,5

29,0
42,00

19,50
32,5(
48,5(

Obs! Prisen pa tilkabsvarerne kan

variere fra uge til uge i takt med

eendringer i ravareprisen.

Opskrifter:
Perlespelt med mango
150 gram 1 dl persille
» 1 mangofrugt 1 citron
1 rad chili 2 spsk. olie
1 fed hvidlag salt
0
0 Vand bringes i kog i en gryde og perlespelt tilseettes og koges i ca.

20 minutter under 1ag. Sluk og lad sta i ca. 20 minutter.
Mangoen skreelles og skeeres i tern. Chilien skylles, skeeres
igennem og befries for kerner. Chilien snittes fint. Hvidlggsfeddet
pilles og snittes fint. Persillen skylles og hakkes fint.
Den afkglede perlespelt, mango, chili, hvidlgg og persille blandes i
g €n skal. Citronen presses og saften haeldes over blandingen. Olien
tilseettes i en tynd strale, og der smages til med salt.
Salaten ma gerne sta i kaleskab et par timer far servering, sa
smagen fra den staerke chili og den sgde mango kan blive opsuget
af perlespelten.
| stedet for perlespelt kan man bruge bulgur eller ris.

)

0 Penne med spinat, parmesan og ricottaost

D0 400 g pasta penne
00Havsalt

1 skalottelgg
parmesanost

200 g babyspinat
Ekstra jomfruolivenolie

1 lille klat smgr ca. 15 g
2 spsk. flade
2 spsk. friskrevet

0 150 g ricottaost

[eNeNe)

Kog pastaen al dente i mindst 4 liter vand med 4 tsk. salt.

Hak lgget fint, og steg det blankt i en gryde med 1 tsk. olivenolie.
Kom godt skyllet og velafdryppet spinat ned i gryden, og vend godt,
til spinaten er reduceret. Laeg den i en sigte, sa lidt af vaeden lgber
fra.

Heeld vandet fra pastaen, og kom den tilbage i gryden. Vend den

D godt med spinat og lgg, 1 spsk. olie, smgr, flade, parmesan og
ricotta.

Anret pa varme tallerkner.
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Spinatteerte

Bag en teertebund eller brug et halvfabrikat ...

500 g frisk spinat 2 dl flade

1 bundt forarslag Friskrevet muskatngd

Vores egen lammeuld 100 g 80,00100 g blad fetaost Frisk kveernet peber
Farvekort - 6 naturfarver 6,00 3 &g 1 tsk. salt
é?;?(gzrsneems'(asser 155.00 Skyl spinatpladene, riv stilkene af og leeg bladgne til afdrypning.
Rad kasse (uden kartofler) 135.00 Heeld dem i en gryde og lad det v;and, der stadlgohaenger ved .
Gran kasse 110’60 bladene veere nok. Seet gryden pa komfuret og fa den i kog, sa
Frokostkasse 110,00 bladene falder sammen. Tag gryden fra varmen og haeld
Frugtkasse 100,00 overskydende vand fra. Heeld eeg, flade, salt, peber og muskat i en
Levering 40,-/20,-. skal og pisk det let sammen Skeer forarslggene i mindre stykker og

fordel dem over teertebunden. Laeg de dampede spinatblade
ovenpa og skeer fetaosten i tern, sa den kan fordeles paent. Haeld
a&ggeblandingen over. Bag den 35 minutter.

LandbrugsLauget a.m.b.a.; Kulagervej 23, St. Lird&3 Karise
TIf. 56 78 89 69, maiinfo@landbrugslauget.¢iHjemmesidewww.landbrugslauget.dk




