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Tillidgg

P& var hemsida, under fliken tillagg, finns bland
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor
som ni kan bestélla och {4 till era lador. Bestall-
ningen gor man dar och varorna kommer med
nasta leverans. Nagra exempel:

Appelmusten, 1000 ml  50kr
Appelmusten, 3 L(BiB) 120 kr

Potatis, 2 kg 20 kr
Inlagda bonor 50 kr
Régtlingor, 500 g 15 kg
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), moroétter fran var gard i Ramdala, ekologisk
blomkaél, samt gullok och rodbetor frén T. Turesson i Vinslov. Allt, férutom
blomkaélen (ekologisk), &r KRAV-certifierat. I fruktladorna far ni inkopta
ekologiska dpplen, paron och bananer.

Tjale vs. jordartskockor 2 - 0.
Vilket denna vecka resulterar i blomkal.

Tjalen till trots sa vagar vi nog pasta att varen ar har; vara fliderbus-
kar har gron spets och dppeltradens knopparna sviller.

For oss vantar varbruket och vi vill s& klart fa ner potatisen och de
tidiga morotterna sa fort det bara gar. Kénslan av att sta i
startgroparna ar pataglig pa gérden.

HASSLO
Vi har nu utokat vart leveransomréade till Hasslo. Om
ni kdnner nagon déar som kan vara intresserad far ni
giarna be dem hora av sig. Ladorna leveras som det ser
ut nu till ett uppsamlingsstille.

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle
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Blomkalssoppa med koriander
3 msk smor
1 gul 16k
2 potatisar
1 blomkalshuvud
5 dl gronsaksbuljong
1lagerblad
8 skivor bacon
2 dl mjolk
1 dl matlagningsgriadde
salt och svartpeppar

2 tsk korianderfron

Skala och tidrna 16k och potatis, smalt smoret och mjukstek gronsakerna i
10 minuter. Tillsiatt blomkalen i smabitar (dven stamm och blad), salta och
peppra och lagg pa locket. Lat steka i ytterliggare 10 minuter. Hall 6ver
buljongen, tillsétt lagerbladet och 14t sjuda under lock i 15 minuter. Grilla
under tiden baconskivorna i ugnen tills de har blivit knapriga. Lat dem
rinna av pa bakplatspapper och hacka dem grovt. Ta upp lagerbladet och
mixa soppan till en puré, ror ner mjolk och gradde, hetta upp soppan igen
och krydda mer om det behovs.

Rosta korianderfrona i en tjockbottnad gryta under omrorning i 1 minut,

krossa dem sedan i en mortel och str6 pa soppan tillsammans med baconen.

Kronans kaka
2 kokta kalla potatisar
11/2 dl vetemjol
75 g smor
11/2 dl strésocker

2 agg
strobrod till formen

Sétt ugnen pa 175 grader. Smorj och broda en rund form. Pressa potatisen.
Hall sockret i en bunke. Smilt smoret och vispa ner det i sockret. Vispa ner
dggen, ett i taget. Blanda i mjol och potatis. Héll smeten i formen. Gradda i
nedre delen av ugnen i 40 - 50 minuter. Lit kakan svalna innan servering.
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Fargglad rissallad

2 dl basmatiris

2 - 3 rodbetor

2 morotter

2 gula lokar

olja, salt och peppar

Skrubba rodbetorna och koka dem mjuka i lattsaltat vatten. Koka riset som
vanligt. Skala och skir 16ken i ringar och stek tills de fatt lite farg, salta och
peppra. Skala morotterna och skar i bitar. Skala rodbetorna under rinnande
vatten och skir dem i klyftor. Lagg rodbetorna tillsammans med morétterna
pa ett fat, ldgg riset ovanpéa och toppa med den stekta 16ken. Servera som
latt lunch eller till en kott- eller fiskratt.

Fisk med blomkal och artor

400 g vita fiskfiléer

1/2 blomkalshuvud

2 dl grona frysta drtor
en bit finskuren purjolok
11/2 dl gradde

1 msk s6t senap

1/2 dl riven ost

salt och vitpeppar

Sétt ugnen pa 250 grader, smorj en ungsfast form. Tvitta och dela blom-
kélen i mindre bitar. Anvand hela blomkélen, d&ven stammen och bladen.
Varva fisk, blomkal, drtor och purjolok. Blanda senap och gridde och hall
pa. Salta, peppra och stro Gver osten. Stéll in i ugnen i ca 20 minuter. Ser-
vera till kokt potatis.



