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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, jordartskockor fran var gard i Ramdala
samt gullok och rodbetor frén T. Turesson i Vinslov. Vi har dven fordelat
véra polkabetor till nigra sa langt de rackt. Allt ir KRAV-certifierat. I fruk-
tladorna far ni inkopta ekologiska dpplen, paron och bananer.

VAR

S4, nu ar antligen varbruket i full gng. Vi har satt och sitter
fortfarande sommar och vinterpotatis. Solist och Asterix som
vanligt. De tidiga mord6tterna som vi knippar ar i jorden och
tackta med vav for att komma igéng sa fort som majligt. Loken
ar satt och vitloken hoppas vi snart kunna skorda till er. Den
satte vi i oktober och 4r nu ca 10 centimerter hog.

I 4ppelhagen gar det fort nu och vi har kommit till stadiet
musoron; definieras enligt var skala som 10 mm grona blad
(raknat fran knoppens skal) som borjat spreta ut. Tror vi till

nasta nyhetsbrev kan visa bild pa en blomma!

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle
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Betbiffar med jordartskockor

2-3 betor, rodbetor eller blandade gul-och plokabetor
1 nave jordartskockor

1 gul 16k

5 kokta potatisar

1/2 tarning gronsaksbuljong

1 dl strobrod

1 dl hackad dill

1 msk smor

1 msk olja

Koka rodbetorna, jordartskockorna och potatisarna och dra av skalen.
Hacka loken fint och mosa gronsakerna eller mal alltsammans i en rdkost-
kvarn. Blanda ner dill och strobréd och smaksitt med den sondersmulade
gronsaktarningen. Blanda vil och forma sma biffar. Stek i hélften smor
hilften olja. Servera biffarna med potatis och creme fraiche smaksatt med
vitlok.

Lyxig lokpaj
2 1/2 dl vatten
1 krm salt
75 & smor
50 g lagrad ost
1 dggula

500 g gul 16k

2 vitloksklyftor

en skvitt ljus soja

1 krm muskotnot, riven
34dgg

1dl gradde

50 g lagrad ost

Lagg mjol, salt och smor i en bunke, tillsdgg dggulan litt vispad ihop med
osten. Tryck ut i en form och griadda i 200 grader i 10 minuter. Bryn loken
val, salta peppra och tillsitt sojan, 1agg den sedan i pajslalet. Vispa dggen
tillsammans med griadden. Tillsétt ost och lite muskotnot samt salt. Hall
blandningen 6ver 16ken. Gradda i 20-25 minuter tills fyllningen stannat.
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Stekta nudlar med betor

200 g betor

200 g morot

3 vitloksklyftor

1 gul paprika

1 gron paprika

1-2 gula lokar

1 dl solrosolja

750 g aggnudlar

2 1/2 dl kokosmjolk
1/2 chilifrukt

salt och svartpeppar

Sétt ugnen pa 250 grader. Skala och skir betor och moroétter i fina klyftor.
Liagg dem i en ungsfastform tillsammans med 2 msk olja och lite pressad
vitlok, salt och peppar. Rosta i ugnen i ca 20 - 25 minuter. Tillsitt paprikor-
na i skivor efter halva tiden. Stek under tiden 16ken i resten av oljan tills den
ar gyllengul. Koka nudlarna i rikligt med saltat vatten, 14t rinna av och stall
at sidan. Tillsatt de fardiga gronsakerna till den stekta 16ken och hall i koko-
smjolk. Lat sjuda forsiktigt i 2 minuter och tillsitt chili. Tillsitt nudlarna
och servera genast.

Jordartskockssoppa
ca 300 g jordartskocka
400 g potatis
1 gul 1ok
1-11/2 dl honsbuljong
1 tsk gurkmeja
1/2 tsk spiskummin
olja att bryna i
1dl gradde eller creme fraiche
salt, svartpeppar
hackad farska kryddor, t ex timjan och persilja
Skala och hacka loken, fras i lite olja. Skala och hacka gronsakerna och ligg
ner i grytan. Fris en lite stund och héll sedan pa vatten + honsbuljong. Koka
tills gronsakerna dr mjuka. Tillsétt kryddor och mixa ihop med gradde eller
creme fraiche. Smaka av med salt och svartpeppar. Servera med mycket
farska kryddor.



