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Sommaruppehall

Vanligen meddela oss sa fort ni vet om ni vill
gora uppehall i sommar. Det underlattar for
oss i planeringen. Tack alla ni som redan gjort
det!

Tillagg

P& var hemsida, under fliken tillagg, finns bland
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor
som ni kan bestélla och {4 till era 1ador. 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
Régflingor, 500 g 15 kg
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), morotter, faskt vitlok, nagra salladslokar och
smakprov pa farskpotatis fran var gard i Ramdala samt gullok fran

T. Turesson i Vinslov. Det halvkilo eller kilo 16k ni ska fa i lddorna &ar idag
en blandning av fjolarets gullok och arets forsta salladslokar. Néasta gang
blir det ett helt knippe salladslok.

Allt ar KRAV-certifierat. I fruktladorna far ni inkopta ekologiska dpplen,
paron och bananer.

Som vanligt finns vi pA LOVMARKNADEN med mer firskpotatis
och om viarmen bestir dven jordgubbar. Och must och graslok och
vitlok och salladslok och basilika ocksa sa klart.

Kom forbi Amiralitetsparken, mitt emot kransbindarna och fyll pa
med nyupptagen farskpotatis till midsommarkalasen!

Vi hoppas kunna ge er jordgubbar i nésta leverans fruktlddor och

dven erbjuda sjdlvplock. Titta pa hemsidan f6r mer information, vi
meddelar dir nar sjélplockningen borjar.

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle
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Stekt vitlok med tomat

2 farska vitlokar
olivolja

2 tomater

salt och peppar

Tvétta vitloken, dela pa langden och skér i cm-stora bitar. Hacka tomaterna
grovt. Hetta upp olivolja i en stekpanna och fris gronsakerna ganska hart.
Salta och peppra. Roran ar god till farskpotatis eller pa ett rostat brod,
girna med ost.

Lokpaj med tre sortes 1ok

3 dI vetemjol

1 krm salt

125 g Smor

2 msk vatten

2 gula lokar

2 farska vitlokar
2 salladslok
34gg

2 dl riven ost

3 dl mjolk

salt och svartpeppar

Pajdegen kan littast goras i en matberedare. Mixa tills degen ar fast och
tryck da ut den i en ca 25 cm i diameter stor pajform. Forgriadda pajdegen

i 225 grader i 10 minuter. Ansa, skala och hacka all 16k. Stek den i olja eller
smor si att den fér lite farg. Lagg den sedan i pajskalet. Ror ihop dgg, mjolk,
salt och peppar. Str6 osten pé 16ken och hall 6ver dggstanningen. Gradda

i ca 30 minuter eller tills fyllningen har stelnat. Garnera girna med farsk
timjan.
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Bondomelett

ca 100 g rokt skinka, kassler eller korv
3 - 4 kokta kalla potatisar

1 gul 16k

4 agg

2 krm salt

4 msk vatten

1 - 2 msk smor

1 salladslok

Skar skinkan, kasslern eller korven och potatisen i smé bitar. Skala och
finhacka loken. Vispa ihop 4gg, salt och vatten. Lat smoret bli ljusbrunt i en
stekpanna, fras forst 16ken, sedan skinkan och potatisen. Hall sist pa dggs-
meten. Lyft eller stick hal s att 16s smet kan rinna ner. Str6 pa finstrimmad
salladslok och servera till finrivna morotter.

Farskpotatis

Farskpotatis ska forvaras i kylskdp och ar en farskvara som bor dtas upp
inom nagra dagar.

Tvitta potatisen i vasken under rinnande vatten. S& har tidigt pa sdson-

gen riacker det med att rora runt bland potatisarna, skalet skavs av och ni
behover inte skrubba med rotbortse. Koka upp lattsaltat vatten och lagg

i potatisarna. Lagg de storsta i botten for de mindre blir klara fortare och
behover plockas upp efter ca 8 minuter. Kénn ofta med en sticka for sa har
farsk potatis blir latt 6verkokt och mycket smak gér forlorad. Det ar ett pass
att koka firskpotatis men deso godare om det gors ritt. AT MED SMOR och
salt.



