" SOMMARNYHETSBREV #34
26, 27 aug 2010

Hej!

Idag far ni en tidig vinterpotatis som heter Solist (vilken dven
fungerar till mos), knippmorotter, gul och rod 16k, gula och grona
vaxbonor samt nyupptagna palsternackor.

Allt ar KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, paron och rattvisemarkta
KRAVodlade bananer.

Pa akrarna

Varje gang det borjar regna ar det lite nervost. Det behovs vatten
till morotter och vall (potatisen dr som sagt i vila under jorden
och ska snart upp) men det far inte komma for mycket for det
kan latt bli for blott och da finns det risk for att vi inte kan kora
pa dkrarna.

Vi skordar alla fardiga grodor och fraser darefter ner blast/
stjalkar. Jorden far sedan vila.

I ipplehagen mognar lite frukt fram. Applena har fatt sin storlek
och kommer nu fa farg och smak av sol och viarme.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER /I‘{IEAV\ 0708 25 40 66
\ / kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Vaxbonor

Vaxbonorna héller sig bra i kylsképet i en plastpase. De behover kyla och
fukt. Vaxbonorna kan dtas bide raa och kokta.

Skolj dem alltid och skir bort den lilla stjalkbiten langst ut. Koka i lattaltat
vatteni ca 7 minuter.

Osttsuvade vaxbonor

Ansa och skir 250 g vaxbonor i ca 1 cm ldnga bitar och koka dem mjuka.
Spara spadet. Smailt 2 msk smor, ror ner 2 msk vetemjol och spad med 3 dl
spad. Koka upp stuvningen och tillsitt 1 dI cremé fraiche och 2 dl riven ost.
Hall eventuellt pd mer spad. Smaka av mad salt och svartpeppar. Blanda ner
bonorna. Servera till kokt potatis.

Palsternackassoppa med potatis och morot

6 potatisar

2 palsternackor

1 morot

1 gul 16k

10 dl buljong, gronsak eller hons
1dl persilja

salt, peppar

ev ost

Skala potatis och palsternacka, skala l16ken och skir allt i mindre bitar. Koka
upp buljongen och lagg i gronsakerna. Lt koka i ca 10 minuter. Mixa sop-
pan slat med mixerstav, ldgg i persiljan och mixa en kort stund till. Smaka
av med salt och peppar. Toppa soppan med riven morot och eventuellt ost.
Servera med brod.
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