SOMMARNYHETSBREV #28

15, 16 juli 2010

Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmorotter, salladslok, gron och/

eller rod kalrabbi, farsk vitlok och bonusbasilika. Allt ar
KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

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

Pa akrarna

Ja pa akrarna ar det lika torrt som pa alla andra stéllen. Vi
vattnar pa nitterna eftersom avdunstningen ar for stor pa
dagarna men, det hade sa klart varit battre med ett riktigt
genomblotande sommarregn. I stort kan man annars siga att
vi ar 6ver den stora ograsrensningen och vi borjar som ni ser
skordar mer.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta
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Stekta morotsslantar

Skolj ndgra mordétter och skér i slantar. Hetta upp olivolja i en stekpanna
och stek moroétterna i ndgra minuter. Salta och smaksitt dem med vitlok,
kanel eller spiskummin.

Kalrabbi

Kalrabbin kan man ata rd i tunna skivor pé en smorgés eller réariven i en
sallad. Det ar ocksa gott att steka den snabbt eller anvianda den i en gryta.
Skala alltid av skalet med en pottisskalare eller en skalkniv.

Kélrabbin klarar sig ganska lange i kylsképet i en 6ppen plastpése.

Fask vitlok

Vitloken ar nu fardig, det vill sdga att varje klyfta har ett skal om sig och
man kan darfor nu torka den. Vill ni alltsd inte anvinda den nu kan ni
hinga den torrt och anvdnda den som vanlig vitlok senare. Den dr dock fort-
farande s mild att den &nnu passar utmaérkt att steka och ata direkt.

Farskpotatis med vitlokssas

Hacka en halv fask vitlok och tvd morétter fint. Fris detta i smor en kort
stund och 14t svalna. Blanda halften graddfil, halften creme fraiche i en
bunke. Klipp ner rikligt med basilika och de frista gronsakerna. Smaka av
med salt och svartpeppar. Lat dra en stund innan servering.

Koka under tiden potatis, och gdrna morotter och 16k ocksé, servera sésen
till de nykokta gronsakerna och kallskuret kott.
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