LAS | DETTE NYHEDSBREV:

Fantastisk billige havekurve

Verdens nemmeste og leekreste brgd...

Bliv kgkkenchick i gko-klaeder — det er godt for
milj@, natur og mennesker...

Vi er lynhurtige til at levere gko- og helsevarer
med et smil: HelseBasen.dk

FANTASTISK BILLIGE HAVEKURVE

Der er mange ting i mit kekken, som jeg er ret glad for og faktisk ikke ret gerne vil
undvaere... Min blender og min food processor star her ret hgjt pa

listen — men der er ogsd mindre og langt billigere ting, der star mit hjerte naert. |
den kategori finder vi mine haevekurve.

Haevekurve er kurve fremstillet af peddigrgr, som er en slyngplante fra
regnskoven. Haevekurvene bruges ved, at man lader et brgd langtidshaeve i
kurven, hvorefter det vendes ud pa en bageplade og bages.

Nar man lader sine brgd haeve i haevekurve, far det feerdige resultat en szerlig

skorpe og ydermere et fuldsteendig fantastisk og smukt mgnster.

Jeg har valgt at have 2 kurve, da det betyder, at jeg med en meget lille

arbejdsindsats kan bage friskt brod med et par dages mellemrum. Med andre ord laver jeg én
portion dej, som jeg deler i 2 kurve. Det ene brgd lader jeg haeve 24 timer fgr bagning, og det andet brgd
haever et par dggn mere i kgleskabet, fgr det bliver bagt. Smart, synes jeg selv...

Til vort sidste lagersalg havde jeg bagt et par brgd i haevekurve — og det resulterede i, at vi solgte rub og
stub af de kurve, vi havde pa lager. Og begejstringen var stor for bade smag og skorpe. Sa nu teenker vi, at vi
med dette uges nyhedsbrevstilbud gerne vil give dig derude mulighed for at erhverve en havekurv eller 2

til en god pris. Tilbudsprisen leverer dig 20% rabat, og det geelder i de naeste 3 dage.

Fra onsdag den 16. marts kl. 10.00 til og med fredag den 18. marts 2011
kan du kebe haevekurve til kun kr. 117,- pr. stk.

Du finder tilbuddet via DETTE LINK

Nedenfor har du i gvrigt grundopskriften til et par sunde og leekre brgd, der vil tage kegler hos bade gaester
og din egen familie...


http://helsebasen.dk/search.aspx?keyword=h%C3%A6vekurve
http://helsebasen.dk/search.aspx?keyword=h%C3%A6vekurve

VERDENS NEMMESTE OG LEKRESTE BR@D

h Med en god grundopskrift er det altid nemt og overskueligt at bage lsekkert

Aurion.

brgd. Og med en grundopskrift kan man altid variere brgdets ingredienser i
forhold til skuffer og skabes udbud af fuldkornsmel... Den fglgende opskrift
tager cirka 5-10 minutter at rgre/selte sammen.

Brug evt. DETTE LINK, hvis du vil linkes til vores varegruppe med mel fra

Kold- og langtidshaevet fuldkornsbrod — dej til 2 store brod

8 dl. koldt vand

15 gram gko. geer

15 gram salt

2 spsk. jomfruolivenolie
1 spsk. citronsaft

Cirka 1,2 kg. fuldkornsmel — brug
emmer, enkorn, keempedurum, groft
glandshvede, spelt eller en blanding
af disse fuldkornsmeltyper.

Dejen kan tilseettes krydderier,
soltgrrede tomater, oliven og meget
andet godt.

Pisk vand, geer, salt, olie og citronsaft sammen, til gaer og salt er
opl@st. Rgr herefter melet i lidt efter lidt, og 2t dejen godt
igennem.

Del dejen i 2 portioner og rul dem ud til brgd. Laeg dem i hver
sin haevekurv (som skal vaere drysset rigtig godt med mel). Leeg
et vadt viskestykke over, og stil brgdene i kgleskabet mindst
natten over.

Tag det ene eller begge brgd ud af kgleskabet efter
koldhavning og lad dem haeve til dobbelt stgrrelse ved stue-
temperatur.

Varm ovnen op til 200 grader med bagepladen i ovnen. Vend
brgdet ud pa den varme bageplade (pa bagepapir) og bag
brgdet i 35 — 40 minutter pa den nederste rille.

Et ekstra brgd kan sagtens haeve pa kgl i 3-4 dage. Sa alle gode
grunde til at lave dej til 2 brgd, ndr man nu er i gang...

Haevekurvene drysses med rigeligt mel, fgr hver anvendelse. De ma ikke vaskes i vand efter brug — skal blot

bgrstes/nulres rene og opbevares tgrt.

Som variation kan du i stedet for mel vaelge at drysse haevekurvene med sesamfrg, birkes, hgrfrg eller

noget helt fierde.

detaljer.

BLIV KOKKEN-CHICK | @KO-KLADER...

| sidste uge fik vi nogle nye laekre tekstiler hjem, som bare pa alle mader vil kleede enhver
kokken-gko-entusiast.

Der er tale om forklaeder og grydelapper syet af gkologisk bomuld og

designet af 2 dygtige danske kvinder. Det er The Organic Company, som har
lanceret serien af gkologiske kpkkentekstiler, saledes at du nu ikke kun kan fa
viskestykker med en laekker og flot finish — nae, nu er der ogsa forklaeder med skgnne



http://helsebasen.dk/category/bag-med-aurion-30/

Vi mgdte jo Joy fra The Organic Company pa Biofach Messen i Tyskland — og jeg ma sige, at Joy er en
fantastisk passioneret kvinde, der breender 100% for gkologi og sunde arbejdsforhold. Hun har sa mange
vidunderlige historier at forteelle.

Joy fortalte os, at der i verden bruges 2% landbrugsjord til at dyrke bomuld pd — men desvzerre gar hele

25% af det samlede forbrug af sprgjtemidler verden over til bomuldsproduktion. Det er
drgje tal, synes jeg, og en god reminder til at veelge sa mange gkologiske tekstiler, som pengepungen
tillader.

Det massive forbrug af sprgjtemidler i bomuldsproduktionen har konsekvenser for bade natur, dyreliv og
ikke mindst de mennesker, der producerer og hgster bomulden. Det er en skraekkelig industri med uhyrlige
omkostninger. Heldigvis er udvalget af gkologiske tekstiler stgt stigende, mens priserne ikke er helt sa hgje,
som for nogle ar siden.

Tilbage til de nye forkleeder og grydelapper i shoppen... Du bliver naesten ngdt til
at klikke dig en tur forbi varerne, for de taler for sig selv.

Hvilken finish, hvilket design, hvilke farver, hvilket laekkert

materiale — det er sa skgnne varer...! Forkael dig selv og dit kgkken med disse
fabelagtige tekstiler — eller giv det i en gave. Jeg kan naesten garantere dig, at det
vil falde i god jord, hos den, der modtager det... Og se bare pa Joy, hvor kgkken-
chick, man kan blive... ©

Du kan se hele vores kategori med viskestykker, handkleeder og forklaeder ved at

bruge DETTE LINK.

@NSKER DIG EN GOD ONSDAG! HILSNER FRA JANNIE, HELSEBASEN

online kologi, beeredygtighed og sundhed

Send mig en mail, hvis du har noget pa hjerte: jannie@helsebasen.dk



http://helsebasen.dk/category/haandklaeder-viskestykker-188/
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