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Kylan och snon Hej!
Nar det ar kallt far vira potatisar illa, de tal inte att frysa. . _ . o
Vet ni med er att 1ddan kommer att st8 utomhus linge ber vi Idag far ni potatis (Solist), morétter och jordartskockor frén var gard i Ram-

dala, samt rodbetor och gullok fran T. Turesson i Vinslov. Allt KRAV-odlat.
I fruktladorna far ni inkopta ekologiska dpplen och apelsiner samt KRAV-
odlade kiwi.

er om att lagga ut ett par filtar, tidningar eller nagot annat
isolerande. Det racker langt eftersom pase och kartong skyd-
dar en del.

. o . . . .. Jordirtskockor skordade fran sodersidan
Snon kan sa klart gora att vi kan bli aningen forsenade med

véra leveranser. Hoppas att ni har 6verseende och ring oss om Ja, denna veckan var vidret p& var sida och det var precis att vi

ni méste ivég, vi kan alltid 16sa levernaserna pa nagot sitt sd lyckades skorda jorddrtskockorna i forrgér. Vi har i &r som ni

att inga gronsaker stdr ute 6ver natten. vet 1atit ndgra av véra rotfrukter fa vara kvar i jorden och har
skordat, kommer att skorda, dem nér vi behéver. Till veckans
leverans behévde vi jordartskockor och vi hoppades att vider-
prognoserna skulle stimma. Det gjorde de bara nistan. For att

Tilldgg vi ska kunna griava behover sa klart tjalen g& ut marken. Tack
vare att vi odlar jordartskockorna i kupor (sa som potatis odlas) i
P4 vér hemsida, under fliken tilligg, finns bland Ost/vastlig riktning hade solen varmt upp den del av kupan som
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor vitter mot soder och vi kunde griiva fram knolarna frin sidan.
som ni kan bestilla och fa till era 1ddor. Bestall- Kladdigt, kallt men énd4 en kinsla av vAr.

ningen gor man dar.

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle
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Het gronsakssoppa
5 smk solrosolja
1 gul 16k, hackad
3 vitloksklyftor, fint skivad
300 g potatis, i smé tarningar
2 1/2 dl varmt vatten med 1/2 buljongtirning
100 g jordartskockor, i sma tarningar
400 g krossade tormater pa burk
1 tsk paprikapulver
1 tsk mald koriander
nagra droppar tabasco
1/2 tsk chilipulver
4 dl kokosnotsmjolk
lite lite rasocker

Hetta upp oljan och stek hastigt 16k och vitlok. Tillsétt potatis och
jordartskockor och fras dem en stund. Tillsétt hilften av den upplosta bul-
jongen och koka i 1 minut. Hill av de krossade tomaterna i ett durkslag men
spara spadet. Tillsatt tomaterna, paprikapulvret, koriandern, tabasco och
chilipulver. Ror om vil och tillsitt efter en liten stund resten av buljongen
och tomatspadet.Lat sjuda sakta i 7-8 minuter och hill sedan i kokosmjolk-
en. Smaka av soppan och tillsitt lite rasocker. Servera med vitt brod.

Grillade jordartskockor och rodbetor

ca 200 g jordartskockor
ca 200 g rodbetor

1/2 dl r6tt vin

2 msk olivolja

1 msk soja

2 vitloksklyftor

salt och svartpeppar

I detta receptet tillagas gronsakerna med skal pa. Lét jordartskockorna ligga
ivatten i ca 1 timme, skolj av dem och dela dem i halvor. Skrubba rodbetor-

na och dela i storre klyftor. Blanda alla ingredienserna i en ungsséaker form.

Tillaga i ugnen i 200 grader i ca 1 timme. Jordartskockorna har nu mjuknat

och saften blandats till en tjock sas. Servera till ris, smulad fetaost eller mild
kyckling samt rékost.
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Rodbetskaka

150 g rodbetor

2 dgg

100 g socker

5 msk mild olja

1 3/4 dl grahamsmjol

1 tsk bakpulver

1 tsk mald ingefira

1 1/2 dl hackade valnotter

1 1/2 dl hackad mork choklad

Satt ugnen pa 200 g, smora och béda en bakform. Skala och riv rédbetorna
fint. Vispa 4gg och socker till en tjock och fin smet. Vispa forsiktigt ner oljan
och tillsitt resten av ingredienserna. Ror tills smeten ar jamn och hall den i
formen. Griadda i 20 - 25 minuter tills den har stelnat, 14t den svalna pa ett
galler eller dt den ljummen till vaniljglass.

Motot- och bacon pasta

3 morotter

1 gul 1ok

1 paket bacon

2 tsk tomatpuré

2 dl gradde

salt och vitpeppar
nykokt pasta

Skala och hacka 16k och morot fint. Skir baconen i strimlor. Stek forst
bacon tills det borjar ta farg, tillsatt morotter och 16k och stek tills gronsak-
erna ar jaimt brynta. Tillsatt tomatpurén och sedan gradden. Lat puttra i
négta minuter. Spad med vatten om det behdvs. Smaka av med lite salt och
vitpeppar. Servera direkt pa nykokt pasta (eller for all del nykokt potstis..).
Vitkalssallad passa bra till.



