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z Hej!
Ovatio J
Idag far ni potatis (Ovatio), morotter, kalrotter och polkabetor fran

[ era lador fdr ni idag Ovatiopotatis. Storvaxt och rund samt A. Anderssons gérd i Ramdala,samt gullok fran A. Akesson i Olsing.

vit i kottet. Ovatio ar en mjolig potatis som har sitt ursprung i
Nederlanderna. D4 sorten inte har de basta langlagringsegen-
skaperna samt ldtt blir lagringsgron ska den forvaras kallt och I fruktlddorna far ni grona dpplen,apelsiner och en hel massa kiwi. Samt-

morkt. liga frukter ar ekologiska.

P& sommaren smyckar Ovation vara akrar med vita vackra

blommor. Vilkommen pa potatisprovning!

Ni kan dven kopa narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av Onsdagen den 25/2 kl 18.30 inbjuder vi till potatisprovning 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 berdtta om potatisens ar och om vad som ar
Odlat och malt i Hjalmsa, Briakne Hoby. 15:- speciellt vid ekologisk olding.

Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:- Varmt vilkomna!

Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Vi ses om tva veckor/KalleMarta
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Rotsaksgrating

4-6 potatisar

4-6 morotter

ca 250 g kalrot

3 gula 16kar

2-4 vitloksklyftor
salt och svartpeppar
1 tsk torkad timjan

1 tsk torkad oregano
2,5 dl riven ost

2 dl gradde

3 dl mjolk

Skala potatis och rotsaker. Riv pd matberedarens grova rivskiva. Skala och
hacka 16ken och vitloken. Varva allt detta med salt, svartpeppar, ortkryddor
och det mesta av den rivna osten i en smord ungssiker form.

Sla 6ver gradden och sitt formen i 200 graders ungsvirme i 20 minuter.
Hall i mjolken och stro over resten av osten.
Lat gratangen std inne ytterligare ca 30 minuter tills rotsakerna ar mjuka.

Kokta polkabetor, serverade pa olika sitt

Skrubba polkabetorna rena och koka dem i saltat vatten tills de 4r mjuka.
Det tar ca 20 minuter. Skolj dem sedan i kallt vatten och skala dem for
hand. Skar upp dem i skivor eller i klyftor. Med foljande dressingar/séser ar
de ett bra tillbehor till kottratter, pajer eller till vegetariska ritter.

Smor, salt och bl vallmo; smaélt 1 msk smor och blanda med en nypa salt
och 1/2 msk vallmo. Ringla 6ver polkabetorna.

Graddfil och pepparrot; riv pepparroten och blanda med 6nskad méangd
graddfil, mangden pepparrot beror pd hur stark rot man far tag pa.

Mork vindgrett med persilja; blanda 3 del olivolja med 1 delar balsam-
vinéger, salt och svartpeppar. Tillsatt hackad persilja. Ringla 6ver betorna.
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Feta-och irtfyllda kroppkakor
4 port

1 kg vinterpotatis

24gg

2 dl vetemjol

1 tsk salt

1dl grona artor

150 g fetaost

1 vitloksklyfta, hackad

1 msk mynta, hackad

Koka helst potatisen dagen innan. Skala och pressa den genom en po-
tatispress. Lat kallna. Koka drtorna i ca 5 min, ldgg dem sedan tillsammans
med fetaost, vitlok och mynta i en mixer och blanda si att det blir en grov
fyllning. Blanda den pressade potatisen med uppvispat dgg, mjol och salt.
Arbeta snabbt ihop till en deg, som formas till en tjock rulle. Skir den i 12
jamnstora bitar, som formas till bullar. Tryck en férdjupning i varje och
lagg i ca 1 msk fyllning. Forma till bullen igen. Lagg halva satsen at gangen i
kokande saltat vatten (1,5 tsk per liter vatten) i en stor gryta. Lat dem sjuda
tills de flyter upp och sedan i ytterligare 5 minuter. Servera tomatsas till.

Fiberbrod med morot
2 morotter, rivna

4 1/2 dl grahamsmjol
4 1/2 dl vetemjol
11/2 dl solrosfron
1dl linfron

1 dl vetekross

1 dl ragkross

2 dl lingonsylt

1 dlljus sirap

2 msk bakpulver

1 msk hel kummin

1 msk salt

5 dl vatten

Blanda alla ingredienser och arbeta snabbt ihop till en 16s smet. Fordela den
itva smorda och bakplatskladda avlanga formar (4 1 1/21). Grddda i nedre
delen av ugnen i 200 grader i 60 minuter. Stjdlp upp och lat svalna under
bakduk.



