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Kaki (Diospyros kaki) ar ett frukttrdad av sléktet W
Diospyros. Arten kallas dven kinesisk persimon, japansk 5
persimon eller kakiplommon. Namnet sharon anvinds om

vissa odlade varianter, 1 synnerhet fran Israel. Ibland

kallas arten enbart persimon, men detta namn anvéinds L4
dven om andra arter i samma slékte, till exempel
Diospyros virginiana som véxer i Nordamerika.

Kakifrukt persimon

Kaki ar en av de dldsta arterna av odlade frukttrad; 1 Kina
har arten varit i odling i mer dn 2000 ar. Triadet kan bli
upp till 10 meter hdgt och pdminner 1 form om ett
dppeltrad. Bladen ar mellan- till morkgrona,
lansettformade och lika breda som langa. Triadet stér 1
blom fran maj till juni och har skilda han- och
honblommor.

Frukten pdminner om en tomat med stora foderblad.
Smakmassigt har den en sot fyllig smak. Frukterna
skordas nér de dr hirda och gulorange. Innan de mognar
innehaller de mycket garvsyra och ska inte dtas. En
mogen kaki dr mjuk och fruktkdttet dr geléaktigt i
konsistensen.

Kakifrukterna dr milda och séta i smaken och passar bra
att dta naturella, eller som tilltugg till ostbrickan, 1
fruktsallad, 1 olika desserter och bakverk. Skalet kan
ibland vara hart och segt och brukar da inte &tas.
Frukterna smakar mest om de serveras rumstempererade.

Sharon &r en utveckling av kaki som saknar garvsyra och
kan dtas da den dr hard. Ibland kan sharonfrukten ha
bruna flackar i skalet och 1 fruktkottet. Det beror pa att
socker féllts ut och det ar alltsd inte nigot fel pa frukten.
Den har mycket s6t smak.
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden)

R0Od1I6k (Marcellos farm, NGbbelov)
Alfalfa (Munkagrodden)
Isbergssallad (Spanien)
Broccoli (Spanien)

Citron (Spanien)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagérden)

Ro6d16k (Marcellos farm, Nbbelév)
Alfalfa (Munkagrodden)
Isbergssallad (Spanien)
Broccoli (Spanien)

Citron (Spanien)

Paprika (Spanien)

Purjolok (Agriborg, Tomelilla)
Vitl6k (Italien)

StorStor gronsakslada

Morot (Mossagarden)

R0Od16k (Marcellos farm, NGbbelov)
Alfalfa (Munkagrodden)
Isbergssallad (Spanien)
Broccoli (Spanien)

Citron (Spanien)

Paprika (Spanien)

Purjolok (Agriborg, Tomelilla)
Vitlok (Italien)

Savoykal (Solmarka gard, Vassmolésa)
Avokado (Spanien)

Gurka (Spanien)

Singellada

R6dI6k (Marcellos farm, N6bbel6v)
Isbergssallad (Spanien)
Broccoli (Spanien)

Paprika (Spanien)

Paron Concorde (Holland)
Apelsin (Spanien)

Kakifrukt (Spanien)

Liten fruktldda

Apple Cox Orange (Linas & Binas, Kivik)

Paron Concorde (Holland)
Clementin (Spanien)
Kakifrukt (Spanien)
Apelsin (Spanien)

Stor fruktlada

Apple Cox Orange (Linas & Binas, Kivik)

Paron Concorde (Holland)
Clementin (Spanien)
Kakifrukt (Spanien)
Apelsin (Spanien)

Rotfruktslada

Palsternacka (Mossagérden)

Vit morot (Raby biogront)
Polkabetor (Rénneberga gronsaker)
Ka&lrot (Fritz Thelin, Viken)
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lddorna.
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Chili con carne
4 port

200g not- eller lammfars
1 rodlok

1 rod paprika i tirningar
1-2 tirnade morotter
olja

4 dl kokta kidneybonor eller
vita bonor

1 burk krossade tomater
1 tsk curry

1 tsk spiskummin

1 tsk paprikapulver

farsk eller torkad chili
alternativt tabasco

salt

2 vitloksklyftor

Bryn 16k och gronsaker nigra
minuter i olja. Tillsatt
kryddorna mot slutet av
stekningen och lagg 6ver i en
tjockbottnad gryta. Bryn aven
kottfarsen i oljan tills
genomstekt innan den laggs i
grytan tillsammans med
tomater och salt. Lat puttra pa
svag varme under lock 10- 15
minuter, tillsdatt bonorna och
14t allt bli varmt. Pressa i
vitloken pé slutet och smaka av
med salt och chili. Servera med
ris eller quinoa och sallad, samt
géarna en klick créme fraiche.
Variation: Byt ut kottfarsen
mot quornfars eller 1-2 dl
torkad sojafars som forst
blotlaggs 10 minuter i dubbla
mangden kokande vatten + 1
tsk kinesisk soja och 1 tsk
balsamvinager (tillsatt
sojafarsen direkt i tomatsasen
utan att bryna den!)

Skinka med broccoli
& pinjenotter
4 port

700 g broccoli

80 g smor

80 g pinjekarnor
80 g kokt skinka
purjolok, strimlad
salt och peppar

Strimla skinkan och rosta den
lagg 1 smor tillsammans med
pinjekédrnorna, purjoloken och
vitpepparn. Koka broccolin i
saltat vatten och lat den svalna.
Str6é over den rostade skinkan
och pinjendtterna och servera.

Gulasch pa lamm
8 port

800 g tarnat lammkétt av sida
eller liknande

4 dl vatten

1 tsk salt

1 msk viniger

2-3 gula lokar, grovhackade
4 dl fardigkokta vita bénor
400 g krossade tomater

1 paprika, tarnad

2 vitloksklyftor, skivade

2-3 msk paprikapulver

2 msk malen spiskummin
salt

olja till stekning

Bryn kottet i omgéngar i olja
och lagg over i stor
tjockbottnad gryta. Tillsatt
vatten, salt och viniger och
koka pé 1ag varme under lock
ca 1 timme tills kottet ar riktigt
mort. Bryn 16k och paprika
nagra minuter och lagg detta i
grytan tillsammans med
passerade tomater,
paprikapulver, spiskummin
och bonor. Fortsatt puttra
under lock 10-15 minuter — ror
da och da sa det inte fastnar i
bottnen! Smaka av med salt
och svartpeppar. Servera med
ris eller kokt potatis.

Pasta med paprika &
morot

1 stor rodlok

1 vitloksklyfta

2 paprikor

1-2 morotter ca 300 g
ca 300 g pasta
olivolja

1 burk tomatkross

1 tsk salt

2 krm svartpeppar
finhackad riven ost

Skala och skiva 16k och vitlok.
Strimla paprika och morot. Koka
pastan. Fris gronsakerna i olja.
Haéll i tomaterna och lat koka pa
svag varme 10 minuter. Smaksatt
med salt och peppar. Kan
serveras med sallad, kassler,
skinka eller korv.

Paronsallad med

adelost
och valnotter

4 port som tillbehor eller forratt

2 ganska mogna paron

1 paprika

lite fint strimlad purjolok

5 dl strimlad isbergssallad

1 dl 1att smulade valnétter

1 dl 4delost, tex Wanas blamogel
1/2 tsk salt, gdrna oOrtsalt

/> msk dppelcidervindger

2 msk kallpressad rapsolja

Klyv paronen och ta bort *fluga'”
och kiarnhus. Skar i fina skivor
eller tarningar. Skiva paprika
tunt, dela skivorna i halvménar.
Blanda zucchini och purjo med
salt, vinager och olja. Vand
forsiktigt ned paronen. Ligg upp
péa salladsbadd, giarna fordelat pa
portionsfat och stro 6ver smulad
ost och valnétter. Garnera girna
med paron.
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