" SOMMARNYHETSBREV #32
6, 7 augusti 2009

Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmordétter, knipplok, blandade
rod-, gul- och polkabetor, krondill samt zucchini.
Allt ar KRAVodlat pa A. Anderssons gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, paron och bananer.

P& dkrarna - nir tamingen ej finns

Sa har kan det ga ibland. Morotterna ni far idag tycker vi ar lite
stora att knippa egentligen. Men véra vintermorotter som snart
tar vid ar fortfarande for sma sa de gar inte att ta av. Hoppas att
ni haller till godo. Dill tva veckor (se pa andra sidan hur ni kan
forvara den) innan kraftpremiiren ar inte heller nagon vidare
taiming men vid nista utkorning sa ar kronorna 6vermogna.

I 6vrigt hoppas vi pa mer sol och regn (pa natterna).

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

GRONSAKER ({RAV 0708 254066
v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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ROd-, gul- och polkabeta

Det gir bra att koka de olika betorna i samma gryta. Sa lange de ar oskalade
och en bit av blasten fir vara kvar fir varje sort behalla sin farg. Kann pa
dem nér de ar fardiga for de har inte riktigt samma koktid.

Saltbakade betor

Borsta betorna rena och lagg dem pé en badd av grovt salt i en ungsfast
form. Baka dem i 200 grader i 20 - 40 minuter beroende p4 storlek. At med
smor, farost eller parmesanost till.

Krondill

Krondillen kan forvaras i kylskép i ndgra dagar om man ldgger den i en
plastpése och déanker pé lite vatten. Det gar ocksa bra att frysa den. Detta
forstor utseendet pa den men smaken ar den samma. Ett tips ar ocksé att ta
till vara pé stjalken. Frys in stavar och anviand senare som smaksittning nar
ni kokar till exempel fisk.

Zucchini wrap
2 personer

100 g kokt skinka

1 zucchini

250 g keso

1/2 tsk sambal oelek
2 mjuka, stora tortilla
sallad

Strimla skinkan. Kdrna ur och grovhacka zucchinin. Blanda keso, skinka,
zucchini och sambal oelok. Bred ut fyllningen pé brodet, 1agg pé sallad. Vik
och rulla ihop.
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plastpase och danker pa lite vatten. Det gar ocksa bra att frysa den. Detta
forstor utseendet pa den men smaken ar den samma. Ett tips ar ocksi att ta
till vara pé stjilken. Frys in stavar och anvind senare som smaksattning nar
ni kokar till exempel fisk.

Zucchini wrap
2 personer

100 g kokt skinka

1 zucchini

250 g keso

1/2 tsk sambal oelek
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