OKOLOGI

Seet gkologisk
Kod pa menuen

NAR DU K@BER FRILANDS @KOLOGISKE K@D ER DU MED TIL AT GORE
EN FORSKEL. DU STOTTER BEDRE DYREVELFARD, GUR EN INDSATS
FOR MILUZET OG FAR SAMTIDIG GODE OG SUNDE RAVARER.

UDEN GMO’ER

Det gkologiske foder indeholder ingen genmodi-
ficerede organismer, og en stor del af det skal vare
grovfoder.

OKO-GRISE LEVER DET FRIE LIV

Frilands okologiske grise skal have mulighed for at udfolde deres
naturlige adferd. Grise er meget aktive dyr, og det er vigtigt, at
de har plads til at bevaege og mulighed for at aktivere sig selv.
Derfor skal Frilands grise leve lgsgiende, og det er forbudt at

MINDRE MEDICIN

OKOLOGI OG DYREVELEARD

MIRBRADSPYD
MED ANANAS OG MANGO

(4 personer)

1 svinemerbrad

Salt, peber

1 tsk paprika

1 tsk karry

1 mangofrugt

2 tykke skiver frisk ananas
Mangoketchup

255 g draenet mango fra dase
1 skalottelog

1 fed hvidleg

2 rode chilier uden kerner

40 g rorsukker

1 dl limesaft

Salt

Tilbeher: gron salat & kartoffelstave

Findel mango, skalottelog, hvidleg,
chili, sukker og limesaft i en blender,
og smag til med salt.

Skeer kadet i 16 lige tykke skiver og
krydr med salt og peber.

Skeer mangokedet fri af stenen og

skeer det dernaest i 16 lige store
tern.

Skaer ananasskiver i store tern - ca.
16 stk alt.

Fordel ked og frugt pa 8 spyd.
Krydr med paprika og karry og steg
dem 3-4 min. pa hver side ved god
varme.

Skrael bagekartoflerne og skeer dem
i stave. Dup kartoffelstavene terre
med kekkenrulle, vend dem i lidt
olie og leeg dem i et jeevnt lag pa en
bageplade. Steg kartoffelstavene
sprade i ovnen ved 225°C i ca. 25
min.

Servér spydene med mango
ketchup, kartoffelstave og salat.
Variér spydene alt efter smag og
keleskabets indhold. De er ogsa
gode med f.eks. champignon,
peberfrugt og cherry tomater.

Tips: Lad evt. bernene skaere
ananas og mango i tern og kar-
toflerne i stave.

gkologiske gris gzlder desuden de szrlige dyrevelferdsreg-
ler, derfor er kedet ogsé market med “Anbefalet af Dyrenes
Beskyttelse”.

klippe grisenes haler og teender. Grisene fodes i hytter pi mar-
ken og lever og patter hos soen, indtil de er mindst 7 uger. De
storre grise kan flyttes ind i stalde, men de skal fortsat gé lose,

Okologiske dyr ma ikke f& forebyggende medicin.
Hoyvis et dyr bliver sygt, skal det tilses af en dyrlege,

Friland handler om gkologi og dyrevelferd. En stor del af
kedet er okologisk, mens det serlige for en reekke af Frilands

som igangsetter en behandling. Et gkologisk dyr, som
er behandlet med medicin, skal tilbageholdes dobbelt
s lang tid fra slagteriet som dyr fra konventionelle
besztninger.

have rigelig stroelse og de skal have adgang til udendorsarealer.

OKO-OKSEN KOMMER PA GRAS
Dkologiske kreaturer skal pd graes i sommerhalvéret, men ogsd
om vinteren, ndr de er pd stald, skal de have mulighed for at
kunne bevage sig frit, s deres naturlige bevagelsesmonstre til-
godeses, og de skal have adgang til et velstroet leje. Kalvene skal

fodres med okologisk melk i minimum 3 maneder.

HENSYN TIL MILJOET

Det gkologiske landbrug anvender ikke kemiske stof-
fer, der er skabrt til at udrydde levende organismer som
planter, insekter og svampe. @kologerne bruger ikke
kunstggdning og har ikke s& mange dyr pr. hektar.
Desuden gelder der serlige skrappe krav til udbring-
ning af gedning pa de okologiske kvegbrug.

VAGABONDENS LIVRET

(4 personer)

Form farsen til sma kedboller
ca. 28 stk. og lzeg dem pa en
bageplade med bagepapir. Steg
kadbollerne 12 min. ved 225°C.

400 g hakket svineked

Y2 dl smuldret bred eller rasp
1 tsk oregano

1 tsk salt Kom tomater, bouillon, solter-
Peber ret tomatpuré, guleredder og

V4 dI solterret tomatpuré bladselleri i en gryde og lad det
Evt. lidt hakket persille smasimre 15 min. til grent-

1 dase hakkede tomater sagerne er godt mere. Saucen
med krydderurter kan evt. blendes med en

1% dl bouillon stavblender. Kom kedbollerne

i saucen og lad den simre 5
min. Smag til med salt og peber
og kom saucen over friskkogt
spaghetti. Drys evt. med frisk
basilikum samt revet mozzarella
og servér straks.

Tips: Lad evt. bernene lave
farsen, forme kedbollerne og
skeere grontsager.

(4 personer)

4 skinkeschnitzler

1ag

Salt, peber

50 g cornflakes

Smer eller margarine til stegning
2 dl majskerner

1 dl eerter

2 agurk

Evt. koriander

Hijertesalat eller dansk hovedsalat
8 tortillas

4 spsk mild tomatsalsa

200 g revet ost

Evt. lidt frisk hakket koriander

V4 dI solterret tomatpuré

2 gulergdder i smé tern

2 stilke fintsnittet bladselleri
Salt, peber

Frisk basilikum

Revet mozzarella

Spaghetti eller anden pasta

Rer en fars sammen af
svinekad, smuldret braod,
oregano, salt, peber og solterret
tomatpuré.

Vend skinkeschnitzlerne i sammen-
pisket aeg krydret med salt og peber.
Vend dem derefter i cornflakes og
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andre produkeer er dyrevelferden.

For at sikre at dyrenes adferd og behov tilgodeses bedst mu-
ligt, har Friland har et tzt samarbejde med Dyrenes Beskyt-
telse, som kontrollerer landmandene og anbefaler en rekke
af Frilands produkter. Frilands okologiske okse- og svinekad
er statskontrolleret og market med det rede @. For Frilands

CORNFLAKES-SCHNITZLER
MED OSTETORTILLAS
OG MAJSSALSA

lad dem ligge s& paneringen kan
seette sig.

Bland majskerner, aerter og agurk
i sma tern. Krydr evt. med lidt frisk
koriander. Breek salatbladene fra
hinanden og brug dem som sma
skéle til majsblandingen.

Smer 4 tortillas med tomatsalsa,
drys med ost og koriander og lzeg
de andre tortillas pa som lag. Gra-
tinér dem i ovnen ved 200°C i ca.
8 min. og skaer dem ud i lagkage-
stykker.

Steg skinkeschnitzlerne 2-3 min. pa
hver side ved god varme til de er
gyldne og sprode.

Server med salat og ostetortillas.
Tips: Lad evt. bernene vende
schnitzlerne i cornflakes og snitte
grontsager.

Ogsa produkterne “Frilandsgrisen”, “Friland Limousine” og
“Friland Kedkvag” berer Dyrenes Beskyttelses logo ”Anbefa-
let af Dyrenes Beskyttelse”.

P4 friland.dk kan du se, hvor du kan kebe kod fra Friland.
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