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Pa akrarna.

Pa dkrarna i Ramdala ar nu den forsta farskpotatisen satt. Sorten
heter Rocket och den ar tidig och smakrik (det finns namligen su-
pertidiga sorter som inte smakar sa mycket). Jamte den ar de forsta
knippmoroétterna sédda och just nu satter vi knipploken.

Samtidigt borjat berarbetnigngen av jordarna infor fortsatt sadd och
sattning samt ograsharvning runt de perenna jordgubbarna och den
farska vitloken som redan mater knappa 10 cm.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade
torrvaror av oss. SMSa eller e-posta din bestillning. Varorna
kommer tillsammans med din lada.

Vi har potatis, morotter, 16k och diverse rotfrukter
som tillagg, se utbud och priser pa var hemsida under
fliken Tilliiggskop. De torrvaror vi har ar:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-
Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Kalle och Marta Johansson

= 0733 643433
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), morotter, rotpersilja och nyskor-
dade jordartskockor frdn A. Anderssons gard i Ramdala samt
gul och rod 16k frn A. Akesson i Olsing. Allt &r KRAVodlat.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen och bananer samt
ekologiska paron eller grape (vet inte vilket i skrivande stund).

Observera att utkorningen v 18 sker till samtliga
kunder pa torsdagen den 30 april pa grund av Forsta
Majfirandet.

Vi ses om tva veckor, variga
hélsningar /Marta&Kalle

Nyss skordade jordartskockor. §
I bakgrunden Asta (Kalles
mormor) som satte alla for
hand forra varen.

Kalle och Marta Johansson
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Korv med rotsaker
600 g falukorv

8-10 potatisar

2-3 morotter

1-2 rotpersilja

1 bit rotselleri

1-2 gula 16kar

1-2 msk olivolja

1 tarning gronsaksbuljong
1 krm timjan

1lagerblad

5 kryddpepparkorn

salt, persilja och riven pepparrot

Dra skinnet av korven och skir i 8 skivor. Skala gronsakerna och dela i
bitar. Potatisen och morotterna ska vara i storre bitar dn rotppersiljan,
rotsellerin och l6ken. Fris 16k och gronsaker i olivolja i en stor kastrull. Sla
pé vatten s att det tdcker och lagg i buljongtirningen. Krydda med timjan,
lagerblad och kryddpepparkorn. Sjud under lock tills gronsakerna ar nistan
mjuka. Lagg i korvskivorna och lét sjuda i ytterligare 3-4 minuter. Smaka av
med salt. Toppa med persilja och nyriven pepparrot.

Evas gulyas - Osterrikisk gulasch
750 g notkott

50 g lok

1 msk paprikapulver

3 vitloksklyftor

en nypa kummin

en nypa mejram

1 msk attika

matfett att steka i

Fras 1ok och kryddor i fettet. Strimla kéttet och fras med. Salta nar alla sidor
ar bruna. Tillsatt minsta maojliga mangd vatten, s att det precis tacker kott
och 16k, samt attikan och lagg pa locket. Koka vil tills 16ken har smalt och
blivit sés. Man fér eventuellt tillsdtta mer vatten. Gor ratten i god tid innan
s att gulaschen far sté till sig. Servera med potatis eller polenta.
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Jordartskockssoppa

1 bit rimmad flasklédgg eller 150-200 g rimmat sidflask
1 dl korn, helgryn

400 - 500 g jordartskockor

2-3 morotter

4 potatisar

1 gul 1ok

citronsaft

en liten klick tomatpuré

Liagg grynen i 1/2 liter vatten Gver natten. Lagg ner kottet dagen efter och
tillsatt 1 liter vatten. Koka upp kott och gryn och 1at koka under lock i ca 1
timme. Rensa under tiden gronsakerna och tdrna dem. Koka dem i soppan

i ungefar 15 minuter. De ska ha kvar lite tuggmotstand. Ta upp kottet, tdrna
det och lagg tillbaka i soppan. Smaka av soppan med salt, peppar, citronsaft
och tomatpuré.

Stekta eller kokta jordirtskockor

Jordartskockor kan kokas med skalet pa. Nar de dr mjuka spolar men dem i
kallt vatten och skalar dem som man skalar kokta rédbetor. Nar man gor sa
har ar det viktigt att inte koka dem for lange for da blir det mosigt att skala
dem. Kann darfor efter med provsticka och plocka upp efter hand om de ar
olika stora. Servera dem med smor och salt som tillbehor till en maltid.

Stekta

Skala, skiva och forvill jordartskockorna 2-3 minuter i buljong. Smorfras
krossad vitlok, skivad gul 16k och jordartskockorna. Salta och krydda med
vitpeppar och timjan. Str6 eventuellt 6ver persilja. Ocksa detta fungerar bra
som tillbehor till en maltid.



