SOMMARNYHETSBREV #28

12, 13 juni 2012

Hej!

Idag far ni farskpotatis, morotter, salladslok, mangold, rodbe-
tor och en polkabeta. Allt &r KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktlddorna fér ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Antligen kan vi bérja knippa de forsta av &rets morotter! Alla
vara grodor ar inne i en intensiv vaxtperiod nu. Potatisen
svaller i den fuktiga jorden och trivs med att det inte ar for
varmt. Vintermorétterna skall snart sitta farg pa sin rot. Ma-
jsen ar 30 centimeter hog och dpplena borjar synas pa lite hall.

Vi har tackat ja till att vara med pa Living Greens festival den
26 juli och da detta ar en utkorningsdag har vi bestamt oss for
att andra leveransdatumet till ONSDAGEN DEN 25
JULI, detta dr v 30. Vi hoppas att rokarden ar ok for er och
om det uppstar problem kan vi l6sa detta; ring eller maila oss i
sa fall.

Glom inte att meddela oss ni ar bortresta och inte kan ta emot levernserna
vid nagot tillfdlle i sommar!

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson
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Skorda din egen lada.

Vecka 32 kan ni som vill fa komma ut till oss under
torsdagen eller fredagen och skorda er egna lada i
stéllet for att fa hem den. Potatisen och mordétterna
kommer vi att gora men loken och sasongens gronsak-
er far ni prova att skorda sjalva. Det finns da mojlighet
att valja gronsaker samt tillfalle att kopa mer av nagon
gronsak om ni vill frysa in eller foradla.

Vi ser detta som ett bra satt att fa visa er som vill hur
gronsakerna vaxer samt traffas. Vi vill att ni meddelar
om ni ir intresserade av att skorda er egna lada senast
mandagen den 6 augusti.

Mangold

Forvara mangolden i kylskapet och tillaga den inom
nagra dagar. Lagg den i kallt vatten i diskhon for att fa
bort jord. Man kan ata stjalken ocksa. Mangolden ar
lik spenat och kan anvandas precis som den.

Stekt lax med mangold och rodbetor

Tvatta rodbetorna och lagg i koknande lattsaltat vat-
ten, koka i ca 10 minuter, skala under rinnande vat-
ten. Stek laxfiléer eller fjarilskotletter. Grovhacka
mangolden och stek i olja tills vattnet forsvunnit. Salta
och peppra. Servera lax, rodbetor och mangold med
nykokt potatis och cremé fraiche eller turkisk yoghurt.
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