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Varbruket fortsiitter och om en vecka kommer fler .
appeltrad. Hey! . . . . C e crel o o o 1
Idag far ni potatis, morotter, jordartskockor och vitlok fréan var gard i

Vi har satt vinterpotatisen och sétt vira smakulturer s& som Ramdala samt 16k fran T.Thuresson i Vindslov. Allt ar KRAYV odlat.

rotpersilja, rodbeta, mangold, palsternacka och dill. I takt . . e 1 . N
med den stigande viirmen ogrisharvar vi bdde med harv och I fruktladorna far ni inkopta ekologiska dpplen, paron och
hacka. KRAVodlade bananer.

Och sa forbererder vi oss for den nya dppelplanteringen; pa
en aker narmre E22:an har vi plojt upp féaror i vilka traden
ska planteras. Var sjitte meter star en stolpe i vilken va-
jrar fastes. I vajrarna sitter i fast bambupinnar som ger oss
mojlighet att binda upp traden i. Sorterna vi ska plantera ar
Santana, Rubinola och Frida.

Vi sitter vitlokenpa varen och later
den sakta men sikert vixa pa hos-
ten, sté stilla under snon och sedan
ta fart igen pa varen. I forra veckan
borjade sjdlva 16ken svilla och det ar
tid att borja skorda. Tank pa att man

Ni kan kopa till gronsaker, must, dttiksinldggningar och niarodlde och
KRAV-certifierade torrvaror av oss. Alla tilliggen hittar du pa var

hemsida. SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer kan éta &ven det grona sé som man
tillsammans med din l1ada. gor pa en purjolok.
Must, 1000 ml 50 kr ballong i Rubinolan
Must, 500 ml 30 kr
Flidermust, 1000 ml 50 kr
Flidermust, 500 ml o kr . o o
Bénor i éittiksslag 1000 ml ?éo kr Vi ses om tva veckor/ KalleMarta
Gurkor i idttikslag, 1000 ml 50 kr
Ragflingor,500 g 15 kr
2 Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER KRAV 0708 25 40 66
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Stekta jordirtskockor med vitlok

ca 200 g jordartskockor
1 msk olja

1 msk smor

1 farsk vitlok

Skala eller skrubba jordartskockorna rena och skiva den tunnt. Tvitta och
skiva vitloken fint. Hetta upp olja och smor i en stekpanna och fras forst
vitloken i ndgon minut. Tillsdtt jordartskockorna, salta och peppra. Sank
varmen till medelh6g virme och stek gronsakerna i ca 5 minuter. Stek dem
inte for ldnge for jordartskockora ska vara krispiga nar de serveras. Passar
som tillbehor eller pa rostat brod ihop med gronsallad.

Pepparrots- och potatislada

8 -9 skalade potatisar

1/2 tsk salt

svartpeppar

2 dl creme fraishe eller graddfil
1 1/2 msk pepparrot

2 tsk smor/margarin

3 dl riven ost

Skiva potatisen ca 1/2 cm tjocka skivor och ldgg i en smord gratdngform.
Stro salt, peppar och smorklickar pé. Blanda ihop creme fraishe med riven
pepparrot och bred pé potatisen. Str6 6ver riven ost. Baka i 45 minuter i 225
grader. Lagg pa folie efter ca 20 minuter si att den inte blir brand.
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Rarivna morotter med citron och sesamfron

ca 700 g morotter
saften fran 1/2 citron
1 dl sesamfron

Skala och riv moré6tterna med stjarnjarn, sa att de blir rofflade. Pressa cit-
ronsaften 6ver och lat dra en stund. Rosta under tiden sesamfrona i en torr
stekpanna. De &r klara nér de borjar hoppa. Salta frona latt och stré 6ver
morotterna.

Sjomansfalu

3 - 4 morotter
1 kg potatis
400 g falukorv
4 dl buljong

1 msk senap

1 liten purjolok

Skala och skiva potatis och morétter. Koka upp buljongen och smaksétt den
med senap och svartpeppar. Koka morotter och potatis i buljongen under
lock i ca 10 minuter. Tillsitt purjoloken samt korven i skivor och koka i yt-
terliggare 5 minuter. Klipp rikligt med persilja 6ver grytan innan servering.



