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Kylan och snon men anda hopp..

Aven om era lador fortfarande behéver omsorg och skydd fran
kylan (och vi inte kan skorda palsternackor) blir vi alltid lika
glada nar vi far stélla ut backar med sattpotatis till den forsta
farskpotatisen sa att den kan forgro. Vi siktar pa att de ska ner
ijorden en vecka in i april, sedan ar det bara atta veckor kvar
till Midsommar.

Tillagg

P& var hemsida, under fliken tillagg, finns bland
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor
som ni kan bestélla och {4 till era 1ador. Bestall-
ningen gor man dar.

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), morétter och kélrotter fran var gard i Ramdala,
samt rodbetor och gullok fran T. Turesson i Vinslov. Allt KRAV-odlat. I
fruktladorna far ni inkopta ekologiska dpplen, grape och apelsiner.

“Kladdigt, kallt men dnd4 en kénsla av var”

s skrev vi sist i Nyhetsbrevet vecka 6 och tankte att nog kan det
bli palsternackor till leveransen v 8. D4 dven dessa ligger i jorden
och det inte alls var ndgor var pa gang blev det inte sa. Vi har
som vi skrivit om forut 1atit vissa rotfrukter vara kvar i jorden
for att “lagas” dar och skordas vid behov under véren. Kvaliten
och framforallt smaken tycker vi blir béttre sa har. Men just nu
angrar vi oss eftersom det inte spelar négon roll hur en gronsak
smakat om det bara kommer mer och mer sno.

Vi hoppas dnda att kalrotterna och rédbetorna ska smaka och att

palsternackorna, svartrétterna och rotpersiljan ska vara goda nar
de val kommer.

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle

Kalle och Mirta Johansson
ST 0708 25 40 66
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Omosad rotmos
5 potatisar
3 morotter
1 kalrot
2 stora gula lokar
Smor
farsk timjan
salt, peppar och en nypa socker

Skala rotfrukterna och skir dem i storre bitar (ca 3 cm). Lagg kalrotterna i
en rymlig gryta med vatten och salt, koka upp och 1at koka i ca 5 minuter.
Liagg da ner mordtter och potatis och koka tills potatisen ar fardig, morot-
terna kan fa ha lite tuggmotstand.

Skala och skir under tiden 16ken i ringar. Stek den gyllenbrun i smor, salta
och peppra och avsluta med en nypa socker. Smalt till sist en klick smor.
Hall av de kokta rotfrukterna och lagg dem pa ett fat, ringla 6ver smalt smor
och toppa med grovt hackad timjan. Servera den stekta Ioken till. At med
rimmat kott eller korv till eller som det ar.

Varma tortilla med morot och keso
1-2 tortilla per person

fyllning till en tortilla;

3 msk keso

2 msk riven ost

langa skalade skivor frén 1/2 morot (anvind potatisskalare)
1 skinka

1 /2 ska chilisés

Sétt ugnen pa 225 grader. Bred varje brod med chilisas, sedan keso, ett lager
morotsskivor och sist skinkan. Rulla ihop och lagg pa ett fat eller en plat.
Str6 pa den rivna osten och varm rullarna i ugnen tills osten har smalt.
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Rodbetssoppa

ca 500 g rodbetor

1/2 kg tomater, halverade

250 g dpplen, tarnade

2 msk olivolja

1 gul 16k, skalad och finhackad

5 dl smakrik gronsaks- eller kéttbuljong
salt och nymalen svartpeppar

100-150 g getost

Varm ugnen till 200 grader. Skala och riv rodbetorna grovt och lagg at
sidan. Lagg tomaterna och dpplena i en ungsfast form och ringla 6ver hilfen
av oljan. Stek i ugnen i 20 - 25 minuter och pressa sedna dem genom en sil
for att fa bort kiarnor och skal.

Hetta upp resten av oljan i en stekgryta, bryn 16ken och sedan dven rodbe-
torna tills de mjuknar. Tillsatt buljong och 1at koka i ca 10 minuter, ror ner
dppel- och tomatmoset och mixa soppan slat. Smaka av med salt och pep-
par. Servera med riven getost och rostat brod.

Kyckling med kalrot och rodbeta

1 stor kyckling

1 kalrot

4 mindre rédbetor

11/2 dl solrosolja

10 skalade vitloksklyftor
salt och peppar

Tvitta gronsakerna, ansa dem och skir dem i stora klyftor. Lagg dem pa
botten av en ungsform. Lagg kycklingen ovanpa. Mixa vitloken med oljan.
Lossa ldren lite fran kroppen pa kycklingen, strila oljan 6ver kycklingen
och gronsakerna. Salta och peppra. Tillred kycklingen i ugnen i 1 1/2 timme
eller tills kycklingen ar helt fardig. Det ar lattast att kolla om kottsaften ar
klar nar man skir vid ett ben. Servera pressad potatis, oliver och slatvispad
graddfil till.



