Nyhedshrev

Chiliplante

Dagen er i skrivende stund
tiltaget med tre timer. Selv-
om det er koldt ude, s er vi
pé vej mod forédret! Naboen
har lagt sine kartofler til
forspiring.

Fro

Keersgérd tager ogsd hul pa
fordret nu og har hentet frg
hjem fra ltalien via Gour-
metgarage
www.gourmetgarage.dk. Vi
har frg til chili-, tomat- og
agurkeplanter, bgnner,
squash, salat, basilikum m.m.
Jeg har selv anvendt freene
i mange &r og veeret meget
glad for dem, sé vi gleeder
os til at preesentere dem for
jer. Chili og tomat bl.a. skal
s&s indendars nu for at kun-
ne blive til store, flotte plan-
ter i drivhus og pé friland.

Det sade

Vi har féet lov til at for-
handle Karamelkompagniets
varer, s& nu kan man ogsé
kebe karameller, lakrids og
bolsjer i butikken
www.karamelkompagniet.dk
De bliver sendt herover fra
Bornholm og er en himme-
rigsmundfuld.

KARSGARD GARDBUTIK—FRITGAENDE DYR -

DET ER NATURLIGT!
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Vi far ogsd friske forsynin-
ger af is fra Thorkil Boj-
sen—ogsé fra Bornholm—
inden Pdske.

oI

Vi har stadig nogle f& Bon-
dens Bryg tilbage, men in-
den Pdaske vil vi have flere
nye, spcendende gl i butik-
ken—dog ikke af egen pro-
duktion.

Gris

Vores gode faste samar-
bejdspartner, Kirkehgjens
Limousine, har i gjeblikket
(NU) friskslagtede hele og
halve frilandsgrise til salg til
34 kr./kg. inkl. finpartering.
Ring til Birgit p& 5443
3551. Vi scelger stumper af
deres frilandsgrise i butik-
ken og kan varmt anbefale
deres griseked.

Vores eget kad
Vi scelger fortsat hakket kad
fra vores jerseyungdyr:

- 10 kg for 650 kr.

- 5 kg for 350 kr.

- 1 kg. for 80 kr.
Vakuumpakket i portioner a
ca. 500 g.

Og sd har vi jo selvfglgelig
stadig bé&de stege, beffer,
indmad—og hvad hjertet
ellers kan begcere af vores
dejlige ungdyrked. S& der
skulle veere nok af mulighe-
der for at servere noget
godt i Pasken!

Vores eget lammekad er
udsolgt! Vi arbejder pé
haijtryk for at finde en las-
ning, sé vi i fremtiden kan
imgdekomme behovet. Vi er
lige nu midt i leemmesceso-
nen og krydser fingre for at
det gdr godt hele vejen
igennem.

| er velkomne til at kigge
forbi og se de sgde smal

Lidt gces og cender har vi
ogsé tilbage og hjcelper
gerne med opskrifter, der
harer arstiden til.

Vi har ogsé& masser af kryd-
derier, som man ikke lige
finder andre steder, og som
passer godt til kedet!

21. februar 2010

Kontaktinfo.:

ADRESSE

TEESTRUP BYGADE 14
4690 HASLEV

TLF: 2819 8508

MAIL:
LARSOGJETTE@PRIVAT.DK

HJEMMESIDE:
WWW.KAERSGAARD.NET
OG VI ER OGSA PA
FACEBOOK!

Abningstider:
TORSDAG & FREDAG: 12—18

LORDAG & SONDAG: 10—16

ELLER EFTER AFTALE PA
MosiL 2819 8508



Bondens Marked giver oplevel-
ser for alle sanser

EFTER EN GOD
MIDDAG KAN
MAN KLARE
ALT—TIL OG MED
SIN FAMILIE!
CITAT: OSCAR
WILDE

En velsmagende klassiker!

Nyhedshrev

Bondens Marked pa Gisselfeld

Husk stadig ogsd, at vi ger-
ne modtager gode rad og
ideer til Bondens Marked
den 19. og 20. juni og igen
den 2. og 3. oktober!

Flere stadeholdere har alle-
rede meldt sig parate til en
ny omgang Bondens Mar-
ked. S& fglg med pd hjem-
mesiden:
www.bondensmarked.dk, pé&
Facebook og i pressen!

De gratis gleeder!

Hos Kedbranchens Feelles-
réd, som nu om dage hed-
der Danish Meat Associati-
on, er der masser af opskrif-
ter p& diverse udskceringer
fra kalv, gris, kyllinger m.m.,
som frit kanbenyttes
www.danishmeat.dk .

Det er gode, kendte kokke
og kogekoner, der stér bag

Wienerschnitzel med rastegte kartofler

Ingredienser
(til 4 personer)

Wienerschnitzler:

4 tynde wienerschnitzler &
ca. 250 g

1 dl hvedemel, krydret med
1 spsk. salt og

1 tsk. knust sort peber

25 g smer

2 spsk. olie

2 citroner

Side 2

Vi er i gang med at lave
flyers og plakater, sé sig til,
hvis | har mulighed for at
markedsfere os. Vi har brug
for det.

Vi vil selv have nye spege-
pelser klar til nceste Bondens
Marked. De er godt nok
efterspurgte, s& det er cer-
gerligt, at de ogsd er ud-
solgte. Vi vil ogsé& have an-
dre nye ting at preesentere

opskrifterne.

Vi har ogsé en hel del op-
skrifthcefter i butikken fra
dem. De er ganske gratis,
og vi deler gerne ud af
dem, nér | kommer forbi og
handler.

Nettet er i det hele taget et
godt sted at finde opskrifter

pa.

12 ansjosfiletter
peberrod, friskhavlet
75 g kapers i eddikelage

Kryddersmor:

75 g blgdt smer

1 bundt hakket persille
1 tsk. dijonsennep
revet skal af V2 citron

Rastegte kartofler:
1 kg. store vinterkartofler
Sava eller Raja

for jer. Herom senere, for
man skal ikke afslgre det
hele pé& én gang ;0)

Det er lige nu sveert at fore-
stille sig sommerens overflod
af beer og grent, men tiden
kommer igen, hvor vi skal
smage velsmagende jord-
beer, asparges, kartofler
osv. fra de lokale producen-
ter.

Nedenst&ende opskrift er
ogsd ganske gratis og en
klassisk ret, som vi gerne
serverer for gcester. Retten
har faet sin rencessance.

Vi har masser af wiener-
schnitzler i butikken, og de
smager godt!

Retten er vinterlig, men kan
med cendringer i tilbehgret
laves &ret rundt.

og Mor Inger salat
Olie

salt

Mor Inger salat (mormor-
salat)

1 hovedsalat

1 dI piskeflade

1-2 tsk. citronsaft

500 g certer

salt og sukker efter smag



Kryddersmeor:
Rer det blade smgr op med persille, sennep og citronskal og scet det pd kel.

Leeg kartoflerne i et fad, n&r de er mare og scet dem i ovnen ved svag varme, mens resten af middagen tilberedes. Drys fgrst
med salt, nér de skal spises. Vi anbefaler at anvende olivenolie, ndér olie skal opvarmes.

Mormorsalat:

Lars fik ofte denne salat som barn. Mor Inger (Lars’ Mor) var en knag i et kakken, og hendes opskrifter er ble-
vet gemt her p& Keersgard og vil lsbende blive formidlet videre. Mormorsalaten har ogsd féet sin rencessance.
De gamle retter er i gjeblikket moderne.

Skyl salaten og ter den omhyggeligt. Rer flade og citronsaft sammen, til det tykner. Smag til med salt, sukker og evt. lidt pe-
ber. (evt. citronpeber). Vend bladene og certerne i dressingen, og server salaten med det samme.

Wienerschnitzlerne:

Leeg kedskiverne mellem to stykker madpapir og bank dem, til de er hgjst 1 cm tykke. Vend schnitzlerne i melet, ryst oversky-
dende mel af. Scet en stor pande med olie og smgr over ved stcerk varme. Brun schnitzlerne pé en stor pande med olie og
smar. Lad schnitzlerne blive gyldenbrune pd begge sider og skru ned pd svag varme. Lad dem stege i 4 min.

Anret schnitzlerne pé tallerkner med en halv citron til hver, godt med havlet peberrod, ansjosfiletter, kapers og kryddersmgr.

| vores kgkken anvender vi oftest en blanding af smar og olivenolie, nér vi steger. Det synes vi giver det bedste resultat.



