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Ovation vann! Hej!
P4 potatisprovningen i Karlshamn vann Ovatio vir omrostning Idag far ni potatis (Ovatio), mordtter, vitlok och rotpersilja
bade i Klassen kokt- och ungsbakad potatis. frdn A. Anderssons gérd i Ramdala, rod 10k frén A. Akesson i
Olsdang samt gul 16k fran T. Thuresson, Onnestad i Skane. Allt
ar KRAVodlat.

Idag har vi darfor med recept dar ungsbakad Ovatio ar en del. Som
lkokt faller den girna sonder lite vilket ar fint till middagar som in-

ehaller sis. I fruktladorna far ni réda dpplen, apelsiner och paron! Samt-

liga frukter ar ekologiska.

Una hon siger att man inte kan 4ta lutfisk och vitsas utan Ovatio!

Det borjar narma sig ny betalningsperiod for er kunder som
betalar en gang i kvartalet. Om ni vill gora dndringar ber vi er
kontakta oss sa fort som mojligt. Detta gor var administration
sa mycket enklare.

Ni kan dven kopa narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av
oss. SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer
tillsammans med dina gronsaker.

Vi har valt att dela pa vitlokarna

Vi har: .. .. .
. " . ] for att upptacka eventuellt mogel.

Kflackebrod 4508/ Soln}.arka Gardsbageri Det ar sa svart att avgora vitlokens

soder om Kalmar (begrinsat antal) 50:- kvalitet utan att ppna den och vi

.o . L vill inte chansa.
Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjdlmsa, Brikne Hoby. 15:- I bakgrunden ser ni ett vartecken;
farskpotatisen star pa forgroning!
Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-
Producerat i skogsbyggden kring Backaryd Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Kalle och Marta Johansson Kalle och Marta Johansson
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Ungsbakad potatis och rotpersilja med vitloksbonor och
morotstzatziki
2-3 portioner

500 g potatis
3 rotpersilja
flingsalt

2 dl avrunnen yoghurt

2 morotter

1 msk olivolja

0,5 dl finhackad farsk mynta eller 1 msk torkad
1 stor vitloksklyfta

0,5 - 1 msk vinédger

salt och peppar

1 burk (ca 3-4 dl) vita bonor
3-4 kvistar bladpersilja

1 vitloksklyfta

2 msk olivolja

1 msk vindger

salt

Skolj och skrubba potatis och rotpersilja. Dela dem i klyftor och bred ut dem
pé en plat med bakplétspapper, stro saltet 6ver dem. Satt in i 200 grader.
Provstick efter 20 minuter och se om de ar fardiga.

Gor morotstzatsikin under tiden. Skala morotterna och riv grovt. Fris latt i
olivoljan. Hacka myntan och ror mer den i den avrunna yoghurten. Pressa i
vitlok, tillsatt vindger och morotter. Smaka av med salt och peppar. Lat sta

svalt.

Mixa eller finhacka persilja, vitlok, och ror i olja och vindger. Vand ner de
avrunna bénorna.

Servera de varma rotfrukterna med bonorna och morotstzatsikin. Garnera
med farsk mynta.
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Dippsas till tillexempel ungsbakad potatis

3 vitloksklyftor, fint skivade

1 tsk farsk ingefara, fint strimlad

en liten bit finhackad chillipeppar (méngd efter fruktens styrka)
2 dl creme fraiche

salt och socker

Ror ihop ingredienserna och smaka av med salt och socker. Lat dra en
timme innan servering.

Vitloksomelett

2 skivor vitt brod

50 g smor

1 stor vitloksklyfta, krossad
4 msk hackad persilja

8 dgg

1 dl gradde eller mjolk

salt och peppar

Skar brodet i mindre kuber. Stek dem i smoret tills de blir frasiga. Tillsatt
vitloken och persiljan, stéll at sidan. Ror ihop dgg, mjolk/gradde, salt och
peppar och stek. Liagg pa brodkuberna som fyllning,.

Potatispizza

12 bitar

1 sats pizzadeg, kopt eller hemmagjord

5 medelstora potatisar, skalade i mycket tunna skivor
3 msk olivolja

2 tsk timjan

2 krm svartpeppar

2 tsk flingsalt

2 msk blad frén farsk rosmarin

Kavla ut pizzadegen pa ett bakplatspapper och lagg 6ver den pa en plét.
Bred ut potatisskivorna lite omlott och ringla 6ver olivoljan. Krydda med
timjan och svartpeppar och smula 6ver flingsaltet. Gradda i ca 10 minuter,
stré 6ver rosmarinbladen och griadda ytterligare 4-5 minuter.

Pizzan passar bra pa en buffé, som forratt med 16jrom, eller som huvudratt
med en matig sallad till.



