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Tillidgg

P& var hemsida, under fliken tillagg, finns bland
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor
som ni kan bestélla och {4 till era lador. Bestall-
ningen gor man dar och varorna kommer med
nasta leverans. Nagra exempel:

Appelmusten, 1000 ml  50kr
Appelmusten, 3 L(BiB) 120 kr

Potatis, 2 kg 20 kr
Inlagda bonor 50 kr
Régtlingor, 500 g 15 kg
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), moroétter, palsternackor och jordartskockor fréan
vér gard i Ramdala samt gullok fran T. Turesson i Vinslov. Allt &r KRAV-
certifierat. I fruktlddorna far ni inkopta ekologiska dpplen, paron och
bananer.

Tjale vs. jordéartskockor och palsternacka 2 - 2!
Och eftersom vi éiven har satt firskpotatisen tycker vi att
det star 2 - 3 till oss.

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle

Kalle och Mirta Johansson
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Lammgryta med kokos, aprikos och palsternacka

1/2 kg lammkaott

2 palsternackor, i tirningar
2 gul 16k, hackad

2 vitloksklyftor, pressad
116d chili

1 burk krossade tomater
nagra torkade aprikoser, i bitar
1 kottbuljongtérning

3 dl kokosmjolk

1 msk gul curry

2 msk vitvinsvinager

salt och svartpeppar

Skar kottet i tdrningar och bryn med 16ken i en djup gryta. Tillsatt 4 dl vat-
ten, buljongtarningen och kryddorna. Lét koka forsiktigt i ca 20 minuter.
Hall 6ver i en bunke och tillsitt vitvinsvindgern. Varm nu upp olja i grytan
och bryn palsternacka, chili, aprikoser och vitlok. Tillsatt tomatkross och
lammkottet med buljong. Koka upp och tillsatt kokosmjolken. Servera med
pressadpotatis eller quinoasallden nedan.

Quinoasallad med morot
2 dl quinoa
1 morot
2 tomater
1/2 - 1 dl farsk citronmeliss
olja, salt och peppar

Koka quinoan mjuk i lattsaltat vatten och spola den i kallt vatten. Skala och
slanta moroten fint, hacka tomaterna. Blanda alla ingredienserna i en skl
och stro 6ver citronmelissen.
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Pasta och jordartskockor med en ddel sas

Detta ar en pastaritt dar hélften av pastan byts ut mot rastekt
jordartskocka, 4 port

150 g pasta, tex snackor eller tagliatelle
200 g jordartskocka

1 paket bacon

1 pase farsk spenat

100 g ddelost

1-2 dl mjolk

olivolja, salt och svartpeppar

Koka pastan. Skrubba jordartskockorna noga och skiva tunnt. Stek dem

i oljan, salta och peppra och ldgg dem at sidan. Hacka baconet och stek,
tillsatt spenaten och smula 6ver ddelosten och 1at den smailta. Spad sasen
med mjolk och smaka av med salt och peppar. Blanda ihop pastan och
jordartskockorna och servera sasen till.

Rotsaksgratang

400 g potatis

200 g jordartskocka
200 g palsternacka
200 g morot

Smor

2 dl gradde

2 vitloksklyftor

1- 2 dl riven lagrad ost
salt och svartpeppar

Sétt ugnen 200 g. Smorj en ungsfast form med smor. Skala rotfrukterna och
skiva dem tunnt i matberedaren. Varva rotsakerna med pressad vitlok, salt
och peppar. Hall till sist pa gradden samt osten och gridda i ugnen i minst 1
timme. Tack eventuellt med folie sa att den inte blir brand.



