SOMMARNYHETSBREV #26

1, 2 juli 2010

Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmordétter, salladslok, basilika och
mangold. Allt a&r KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska applen och samt vara egna
KRAVodlade jordgubbar!

Pa akrarna
Livet pa akrarna innebar just nu att halla ograset i schack samt
vattna sa fort det behovs. Vi ar sa klart glada 6ver att det ar
stralande sol och viarme. Det ar, forutom att grodorna vaxer,
ocksa positivt darfor att ograset vi rycker upp torkar och dor
samt for att bladmoglet inte frodas i det torra vadret. Bladmo-
glet kommer, det gor det alltid hos alla potatisodlare, men ju
langre det drojer desto storre blir var potatis. Nar det kommer
klipper vi av blasten och da slutar potatisen att vixa.

Mer jordgubbar
Haéller vadret i sig ar ni vilkomna pa sjalvplock. Ring oss in-
nan s guidar vi er och ser till att ni inte kommer till ett tomt
land. Ring 0455-45077 el 0708-254066 (l1amna meddelande).

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

GRONSAKER /I‘{IEAV\ 0708 25 40 66
\ / kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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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 dt med smor eller majonis.

Eller at dem raa.

Basilika

Vill ni spara bsilikan och lata den véxa kan ni ha den staende i ett fonster
eller pd en varm skyddad plats utomhus. Toppa den, dvs nyp blad fran
toppen. D4 hindras den frén att ga upp i blom och skjuter i stillet ivag fler
sidoskott.

Bista dressingen gor ni genom att nypa nigra blad, skélja dem och klippa
dem i mindre bitar i ett glas. Hall pa olivolja och 1at dra i ndgra timmar.
Tillsatt en skvitt vindger, salt och peppar.

Mangold

Mangold ar likt farsk spenat. Den kan anvindas likadant men smakar lite
annorlunda. Mangold passar mycket bra ihop med vitlok. Den ska forvaras i
kylsképet i plastpése och bor anviandas inom négra dagar. Skolj den genom
att lata den ligga i kallt vatten i diskhon i ndgon minut, da lossnar jorden
lattare. Lt den rinna av i ett durkslag.

Mangold- och potatissallad

Koka farskpotatis och dela den eventuellt i mindre bitar. Stek under tiden
hackad mangold i lite olja. Tillsdtt pressad vitlok, salt och peppar. Ligg upp
potatisen pé ett fat, lagg mangolden ovanpé och toppa med smulad fetaost,
farsk parmesan eller grovt riven Vasterbottenost.

Firskpotatis

Forvara farskpotatisen, eller sommarpotatis som den heter pa facksprak, i
kylsképet. Da dess skal inte dr utvecklat héller den inte s& lange och be-
hover inte skalas. Tvitta den och ldgg den i kokande saltat vatten. Koka i ca
15 minuter. De smé blir 1att 6verkokta sé ta upp dem och passa noga s att
potatisen inte kokar for ldnge.
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De farska knippmorotterna 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 dt med smor eller majonés.

Eller at dem réa.

Basilika

Vill ni spara bsilikan och lata den vixa kan ni ha den staende i ett fonster
eller pa en varm skyddad plats utomhus. Toppa den, dvs nyp blad fran
toppen. Da hindras den fran att ga upp i blom och skjuter i stillet ivag fler
sidoskott.

Bista dressingen gor ni genom att nypa nagra blad, skolja dem och klippa
dem i mindre bitar i ett glas. Hall pé olivolja och 14t dra i nagra timmar.
Tillsitt en skvitt vindger, salt och peppar.

Mangold

Mangold ar likt farsk spenat. Den kan anviandas likadant men smakar lite
annorlunda. Mangold passar mycket bra ihop med vitlok. Den ska forvaras i
kylskapet i plastpase och bor anviandas inom négra dagar. Skolj den genom
att 1ata den ligga i kallt vatten i diskhon i ndgon minut, da lossnar jorden
lattare. Lat den rinna av i ett durkslag.

Mangold- och potatissallad

Koka farskpotatis och dela den eventuellt i mindre bitar. Stek under tiden
hackad mangold i lite olja. Tillsatt pressad vitlok, salt och peppar. Lagg upp
potatisen pa ett fat, ldgg mangolden ovanpa och toppa med smulad fetaost,
farsk parmesan eller grovt riven Vasterbottenost.

Farskpotatis

Forvara farskpotatisen, eller sommarpotatis som den heter pa facksprak, i
kylskapet. Da dess skal inte ar utvecklat haller den inte s& lange och be-
hover inte skalas. Tvétta den och lagg den i kokande saltat vatten. Koka i ca
15 minuter. De sma blir 1att 6verkokta s& ta upp dem och passa noga sa att
potatisen inte kokar for lange.



