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v Hej!
Asterix 9
o o .. ) . ) ) Idag far ni potatis (Asterix), morotter, palsternackor och vitlok fran

I era lador far ni idag Asterix, den rodskaliga, potatisen. Det S pora™ ¢ . X P o 1
.. . - . . A. Anderssons gird i Ramdala, gullok fran Torsten Turessons Eka gard i
ar en fast potatis som haller sig hel nar man kokar den och - el g . o o

- Vinslov samt vitkal fran Bengt Nilsson, Tanga gard norr om Falkenberg.
den ar fin att ungsbaka. Allt KRAV-odlat.
A.sterixe.t.n liallas i ménga beskrivnirig'ar fér “rgstaurangpota: I fruktlddorna fér ni Italienska ekologiska @pplen av sorten Gala samt
tlsen’.’. darfor att den tack vare det taliga och tjocka skalet gor ekologiska apelsiner och grapefrukt.
den latt att hantera.
Pa sommaren dr det Asterixen som blommar vackert lila. Vialkommen pa potatsiprovnig!
Ni kan dven kopa narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av Onsdagen den 25/2 kl 18.30 inbjuder vi till potatsiprovning i
oss. SMSa eller e-posta din bestillning. Varorna kommer Forsamligsgarden i Karlshamn. Traffen ar 6ppen for alla sa ni
tillsammans med dina gronsaker. far garna tipsa och ta med vanner.
Vi har: Potatisknolen, mjolig eller fast, avsmakas med passande till-
Knickebrod 450g/ Solmarka Gardsbageri behor. Kaffe och kaka bjuds det ocksa pa. Anmaélan er garna
soder om Kalmar (begrinsat antal) 50:- senast under v8
Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson. Vi kommer att beratta om potatisens ar och om vad som ar
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:- speciellt vid ekologisk olding.
Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:- Varmt vilkomnal

Producerat i skogsbyggden kring Backaryd
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Gronsaksfyllda pannkakor pa Kina-vis

8 dgg

8 dl mjolk

4 dl vetemjol

1/2 tsk salt

2 msk smilt margarin

Fyllning: 2 gula lokar
2 msk margarin

1/2 tsk curry

200 g vitkal

2 morotter

1 msk vetemjol

4 msk tomatpuré

1dl vatten

salt, peppar

1 dl riven ost

Gor pannkakssmeten. Skala och hacka l6ken. Fras den i mattfettet. Tillsatt
curryn. Strimla vitkélen fint. Skala och riv moroten grovt. Ror ner alltsam-
mans i pannan. Str6é 6ver mjolet. Spdd med tomatpurén utspadd i vattnet.

Smaksitt med salt och peppar. Sjud alltsammans ca 10 minuter.

Griadda pannkakor. Lagg fyllningen i mitten och vik ihop till knyten. Ligg
dem i en ugnssiker form. Stré 6ver osten och gratinera i 250 graderi ca 10
minuter. Servera med kinesisk eller japansk soja. Tomatsallad passar bra
till.

Morotter med timjan och vinsdger

Skala morétter och skir 4 em lénga bitar. Dela varje bit i stavar. Skala och
hacka 1 liten gul 16k fint. Fris 16k och morotter i olivolja. Krydda med timjan
och italiens salladskrydda. Sl& 6ver nigra matskedar med balsamviniger. Ta
grytan eller stekpannan fran spisen och ror ner en klick honung samt nagra
kapris. Servera morotterna ljumna.
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Caleslaw med pepparrot

1/2 vitkalshuvud

2 msk dppelciderviniger

1 tsk salt

svartpeppar, nagra nypor

1 dpple

3 msk riven farsk pepparrot

2 burkar creme fraiché a 2 dl, valfri fetthalt

Strimla kélen fint med osthyvel eller i matberedaren. Marinera kalen i
vinager salt och peppar 6ver natten.

Riv dpplet och pepparroten fint. Hill av véatskan fran vitkalen. Blanda med
applet, pepparroten och creme fraichén.

Fransk bonsoppa

3 dl sma vita bonor, kokta
3 gula lokar

olja

5 potatisar i kuber

2 moroétter i kuber

1 stor palsternacka i kuber
1 stdnd fankal

1 burk tomater

21/2 - 31vatten

1 -2 tsk torkad timjan

300 g haricots verts eller vaxbonor
100 g pasta

Skala och hacka 16ken, frén i oljan forsiktit i 5 min. Tillsdtt gronsakerna,
bonorna och timjan och koka allt i ca 40 minuter. Soppan ska smélta sam-
man. Nar det ar 15 minuter kvar tillsdtter man pastan. Viljer man spagetti
kan de delas i fjairdedelar.

Tillsatt nagra skedar pesto eller hackad persilja och riven parmesanost in-
nan servering



