Brinkholm yt uge 31-2010 (dag 8 - l@ra d. 7/8-2010)

Kaere Abonnent

P& opfordring fra flere af vores kunder, om at gulergdder ikke altid er fast med i GR@N kasse, vil der i en
forsggsperiode ikke veere gulergdder i GR@N kasse hver 3. uge med s  tart uge 32 . Herefter bliver det uge
35, 38, 41, 44, 47 og 50 — Jer, der meget ngdigt vil undvaere gulergdder, kan bestille dem som tilkgb i
ovennavnte uger. Vi kan f.eks. seette dem pa som et fast tilkgb i de uger, hvor der ikke er gulergdder, pa
den made skal | ikke selv ga og huske pa det.

Gardens liv: Sé& er vi tilbage efter 3 ugers sommerferie med masser af solskin — der har derfor veeret brug
for vandingssystemet nogle gange, men nu er der abnet op for regn ovenfra de sidste 2 dage. Hast af
rgdbederne forgér lige nu i regn og bleest. Tryggeveelde A, som efterhanden var blevet noget lavvandet efter
de seneste ugers varme og hgj solskin, er nu igen kommet op i et peent hgijt niveau og lgber rask af sted.
Rugen star flot gylden og er sikkert snart klar til hgst. Vi haber pa lige sa gode bageegenskaber som sidste
ars hgst.

Lige som vi gik og troede, at leemmetiden var forbi, stod der pludselig et lille nyfadt efterngler i lgrdags, da
Inge var ude for at fylde vandbaljen — en lille gimmer sort og hvid. Vi er nu oppe pa 69 lam.

Grgntsags-/Frugtkasse:

Der er blevet hgstet hokkaido, radbeder m/top, bgnner samt hvidlgg til ugens kasser. Nogle RGDE kasser
far den nye sort banner, vi har prgvet i ar, de er brede, lidt flade, lysegren-rad schatterede/flammede baelger,
som bliver helt granne ved kogning.

Som noget nyt er kartoflerne i denne uge fra vores nabo Ngrby Grant i Klippinge/Stevns.

Mange regnfulde sommerhilsner
Brinkholm-folhene

Fra Brinkholm Saeson-Tilkgbsvarer : Hokkaido 20 kr./stk. — Hvidlgg 10 kr../stk. -
Andre tilkgbsvarer: Drueagurker 1 snes/10 stk. 15 kr. — Skalottelgg 250 g 25 kr. — Skeermdild 1 bdt.

Denne uges kasser ser sadan.ugmed forbehold for sidstegjeblikseendringer)

Gra kasse Rad kasse Grgn kasse
1 kg Kartofler Nye m.jord 1 kg Kartofler Nye m.jord Ngrby/Klippinge
1 kg Gulergdder Nye 1 kg Gulergdder Nye 1 kg Gulergdder Nye DK
Hokkaido Hokkaido Hokkaido Brinkholm
Spids Savoykal Spids Savoykal DK
Rgdbeder m/top Rgdbeder m/top Rgdbeder m/top Brinkholm
Broccoli Broccoli Broccoli Ventegodtgard-DK
Hvidlag Hvidlgg Hvidlag Brinkholm
Bgnner granne Bagnner gragnne/flammergd Brinkholm
Frugt kasse Frokost kasse
Melon Galia E Salat Romani DK
Bananer Mell. Amerika Agurk Vidarslund-DK
Pzerer Guyot F Tomater Vidarslund-DK
/Ebler Cripps Pink Chile AErter Vendtegodtgéard
Hvidlgg Brinkholm
Avocado SydAfr.

Alle varer er gkologisk

Neaeste uges kasser: Sehttp://www.landbrugslauget.dk/Forside/naesteUges&ahip
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Tilkgbsvarer: Opskrifter:
Pris i kr.
Grant: Ovnbagt bgnne/kartoffelret fra Mgn
Kartofler 10 kg (DK) 200,00 o _ .
Kartofler 1 kg (DK) NYE 25,00 Et par af vores andelshavere fik pa et vandrehjem pa Mgn
Bagekartofler 2 kg 30,00 den dejlige og nemme ovnret
Lag 1 kg (DK) 20,00
Eggll;?der 1kg 1%3080 200 g grgnne bgnner 3-4 hele &g
Gulergdder 1 kg (DK) NYE 16,,03 200 g Let kogte nye karto_fler ca. 150 g revet ost
1 ds flaet tomater eller friske
Frugt: 2-3 fed hvidlag
Appelsiner 1 kg * 20,00 4-5 kvist_e frisk sar (eller timian)
Paerer 1 kg * 30,00 Salt & frisk kveernet peber
FfEbler 1 kg 27,00
Bananer 1kg.(ml.amerika) 25,00 Bannerne blancheres let og leegges i et ildfast fad. 1 ds flaet

28,0
29,0(¢
90,0(¢

Blandet Frugt 1 kg
Mandler 150 g
Mandler 500 g

Mandler 1 kg 175,00
* Fas kun i uger, hvor der er

appelsiner/paerer i frugtkassen.

Brinkholm mel:

Plandshvede, Sigtet 1,5 kg 33,
@landshvede, Grov fuldk.1,5 kg 26,(
@landshvede, Grahams 1,5kg 29
Hvede, Sigtet 1,5 kg 30,0
Hvede, Grov fuldkorn 1,5 kg 25,0
Hvede, Grahams 1,5 kg 28,(
Rugmel, Sigtet 1,5 kg 31,0
Rugmel, Grov fuldkorn 1,5 kg 29,0
Rug, kneekket 1,5 kg 27,0

Aurion mel og gryn:

Obs! Prisen pa tilkabsvarerne kan
variere fra uge til uge i takt med
eendringer i ravareprisen.

0 tomater haeldes over, drys med salt og friskkveernet peber,
hvidlggene skivet tyndt eller presset samt 4-5 kviste frisk sar (eller
timian), kan evt. erstattes med basilikum. De let kogte skivede
kartofler bredes ud over. 3-4 hele aeg piskes sammen med ca. 150
g revet ost og heeldes over retten. Bages i varm oven ca. 180-190
gr.ica. 45 min

DO Ovnebagt hokkaido
DO
2°L hokkaido

4-5 rgdlgg

0
0 4-5 tomater

5-8 fed hvidlgg (efter smag)
Salt & friskkveernet peber
Olivenolie

Nar hokkaido er frisk hgstet kan bade skal og kerner spises.
Et ildfast fad smgres med olivenolie. Hele hokkaidoen skaeres i
kvarte, som herefter deles i grove stykker og fordeles i et ildfast
fad, herover lzegges radlag skaret i kvarte eller i grove bade.
Skeer bund og top af 4-5 hele hvidlgg og leeg i fadet. 2-3 fed

0
0
0

Spelt, sigtet 1,5 kg 55,50 hvidlgg presses henover. Drys med salt og friskkvaernet peber. Lidt
Spelt mel (fuldkorn) 1,5 kg. 45,50 olie dryppes udover. Saettes i forvarmet ovn 180-190 gr. N&r bagt i
Havregryn, Grov 1 kg 29.00 & 3Q min. forqleles de skive_de tomater og bages feerdig i ca. 15-
Glutenfri g’md 700g 42 0’0 20 min. Hold gje med at det ikke branker. Alt efter smag kan der

’ drysse revet ost over som bager med de sidste 5 min.
Q.
6 2g 19,50 Hokkaido-suppe
10 &g 32,50 Ca. 8-900 g Hokkaido 1 knivspids reven Muskatngd
15 &g 48,50 3 spsk olivenolie 5 dI hgnsebouillon (kan erstattes af
Strikkegarn : anden) . .
Vores egen lammeuld 100 g 80 003 store fed hvidlag 4 cm revet frisk Ingefeer
Farvekort - 6 naturfarver 6 60 1 lille spsk. Kar_ry 1 d_s. Kokosmaelk

"7 1tsk. knust Spidskommen 1 Lime (reven skal af ¥2 og saften af

Abonnementskasser den hele)
Gra kasse 155,00 1 tsk. knust Korriander Salt og peber
Rad kasse (uden kartofler) 135,00
Gren kasse 110,00 Fjern kernerne fra hokkaidoen. Skrab eller skaer mindre stykker
Frokostkasse 110,00 frugtked ud, indtil den @nskede maengde.Karry og hvidlgg svitses i
Frugtkasse 100,00 olie. Bouillon tilszettes med hokkaidokadet. Tilszet krydderier og lad
Levering 40,720, get hele smakoge indtil frugtkedet er mart. Suppen blendes og

haeldes tilbage i gryden. Til sidst kommes kokosmaelk, lime saft og
reven skal i og det hele varmes op og smages til med salt og
peber.
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