SOMMARNYHETSBREV #26

25, 26 juni 2009

Hej!

Idag far ni farskpotatis, vara sista vintermorotter, farsk vitlok,
majrovor och knippmorotter. Allt ar KRAVodlat pa A. Anders-
sons gard i Ramdala.

Vi ar medvetna om att majrovorna ar sméa, men de ar sa fina
i smaken och om tva veckor ar de med siakerhet maskatna sa
darfor vill vi ge er dem nu.

I fruktlddorna far ni ekologiska dpplen och bananer samt vara
egna KRAVodlade jordgubbar!

Pa akrarna
Livet pa akrarna innebar just nu att halla ograset i schack samt
vattna sa fort det behovs. Sen kan tragikomiska incidenter
intraffa och ta tid. Vi skulle s& var andra omgang majs (halften
av den ar redan uppe och fin tack och lov) och gjorde sa. Dagen
efter ser vi spar av en fagel i raden. Det visade sig att den fat-
tat vad vi gjort, gatt langs hela raden och atit upp alla korn. Vi
skaffade nya korn, sddde och satte upp en fagelskramma. Det
hjalpte inte.

Mer jordgubbar
Haéller vadret i sig och ovan namda fagel inte hittar till
jordgubbslandet ar ni vialkomna péa sjalvplock. Ring oss innan
sd guidar vi er och ser till att ni inte kommer till ett tomt land.
Ring 0455-45077 el 0708-254066 (lamna meddelande).
Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

o >
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Knippmorotter

De farska knippmoroétterna bor dtas upp snarast och de behover inte skalas.

Skolj av dem och borsta eventuellt av dem med en rotborste. Koka dem i
lattsaltat vatten i 5 minuter och 4t med smor eller majonas.

Eller at dem raa.

Majrovor

Skrubba och ansa de sma rovorna och koka precis som morotterna. Det
tunna skalet kan vara aningen beskt, smakar ridisa, och om man inte gillar
det dr det litt att ta bort nir rovan dr kokt. At dven dessa med smor eller
majonas.

Gronsaksgrating pa primorer
4 personer

ca 750 g farska gronsaker (potatisen, mordtterna, majrovan och vitloken
passar har).

11/2 msk smor

3 msk vetemjol

4 dl mjolk

1-11/2 dl riven ost

1 dggula

1/2 gradde

salt och peppar

Koka gronsakerna lagom mjuka och hill av dem. Lagg dem i en ungssaker
form. Smaélt smoret i en kastrull, rér ner mjolet och spad med mjélken.
Koka upp och 1t koka i 3 minuter. Ror ner osten. Vispa ut dggulan med
gradde och ror ner det i sdsen. Smaka av med salt och peppar. Hall sdsen
over gronsakerna och gratinera i 6vre delen av ugnen i 225 grader i ca 10
minuter.

Farsk vitlok
Den farska vitloken kan grillas eller stekas. Dela dem pa ldngden och salta

latt. Stek i smor eller olja.

Den kan ocksé dtas ra. Hacka vitloken och stroé 6ver nykokt farskpotatis
ihop med lite olivolja, salt, peppar och hyvlad parmesanost.

Observera att man kan anvianda hela 16ken, alltsa dven det grona.
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