SOMMARNYHETSBREV #28

9, 10 juli 2009

Hej!
Idag far ni farskpotatis, knippmordétter, knipplok, dill och kal-
rabbi. Allt &r KRAVodlat pa A. Anderssons gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen och vara egna KRAVod-
lade jordgubbar!

Pa akrarna

An ir de sm4, sma. Men fir de
vaxa fardigt innan bladmoglet
kommer sa far vi potatis i ar ock-
sa. Har pa bilden har vi Asterix.
Vi odlar aven Ovatio, Minerva,
Rocket och Princess.

Vintermorotterna borjar nu fa en
antydan av sin oranga farg sa nu
ar det viktigt att se till att de far
optimal bevattning,.

Obervera att det bland gronsakerna ligger en faktura for kom-
mande kvartal eller halvar. Vill ni &ndra pa nagot eller om vi
raknat/ debiterat fel ber vi er hora av er sa fort som mojligt.
Ange alltid fakturanummer vid betalning.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 254066
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Knipplok

Den farska knipploken ar en farskvara och ska forvaras i kylskapet. Ansa
och skolj den i kallt vatten. Precis som pé en purjolok kan man dta dven det
grona.

Koka dem hela i lattsaltat vatten i ca 5 minuter. Servera med en klick smor.

Dela dem en gang pa langden och stek pd medelhog varme. Salta och slé pa
en skvitt vatten pa slutet.

Kalrabbi

Kalrabbin ar mild i smaken och vildigt krispig. Man kan &ta den ré, antin-
gen rariven i sallad eller i tunna skivor pa en ostsmorgas. Det gar ocksa bra
att koka dem och dta den som tillbehor.

Kalrabbin haller sig bra i kylskdpet och behover inte dtas upp med en géng.

Farskpotatis med dillolja och stekt kalrabbi
4 personer

1,2 kg potatis

2 kélrabbi

ca1dldill

1dl olivolja + lite till stekpannan

salt och peppar

Skrubba potatisen och koka den som vanligt - ldgg den i kokande saltat vat-
ten och kiann pa dem med en sticka nar de ar fardiga. Tvétta kalrabbin och
skir den i tunna stavar. Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek kalrab-
bin. Salta lite. Mixa dillen med olja, smaka av med salt och peppar. Hall
dilloljan pa potatisen och vind ner den. Servera med kalrabbin till.

Kokta primorer med vallmosmor

Koka potatis, morétter, 16k och kalrabbi. Lagg upp pa ett fat. Smalt lagom
mycket smor och blanda i rikligt med bla vallmofrén. Hall vallmsmoret 6ver
primorerna och servera till kott eller fisk.
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