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& Liten gronsakslada

o
Kalrot eller Swedes! ¥ Morotuosagiraen
* Kalrot (Fritz Thelin, Viken)
Purjolok (Fritz Thelin, Viken)

I min barndom var kélrot det samma som rotmos. Jag Brysselkdl (iirhus, Kippan)
. *1. 0 . o o o o : Y 1 (Ttalien)

kan inte komma ih4g att jag t kélrot pA ndgot annat | Sallad (talion)

satt an just som rotmos. Den slank ner sa snallt i ) .

magen i sillskap med den kokta och lite salta Stor gronsakslada

. o . . o . . . Morot (Mossagérden)
flasklaggen. For till rotmoset 4t man alltid flasklagg KAlrot (Frits Thelin. Viken)
och inget annat. En riktig klassiker som numera dren =~ A%  Purjoldk (Frita Thelin, Viken)
Brysselkal (Bjirhus, Klippan)

sallsynt vardagsratt. Antagligen beror det pa att Broceoli (Italien)

flasklaggen tar relativt lang tid att koka. Man skall vara W’? Sallad (1talien)

. . . o . 9 Paprika (Italien)
ratt modig for att viga meddela den mattogda och > Tomat (ttalien)
vralhungriga familjen att det ska bli rotmos och o . .
flasklagg i kvill men att det kommer att ta nagra StorStor gronsakslada
timmar. Har man tur biter familjen ihop och smyger i “% Morot (Mossagérden)
sig en tallrik "nodfil”och skippar det stora ‘ * Kalrot (Fritz Thelin, Viken)

. . Purjolok (Fritz Thelin, Viken)
hungergralet. Men visst var det gott med rotmos och Brysselkal (Bjrhus, Klippan)
med lite planering sé 4r det egentligen enkelt att gora. ~ $* SB;ﬁg‘éogtszﬁfn)
Overraska viannerna med villagad husmanskost alla 3 Paprika (Italien)
rotmos med flasklagg, fjarran den vanliga tapasen. & Tomat (Italien)

Savoykal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Majs (Ventegodtgaard, Koge)
!‘ Spenat (Italien)

I England kan man fram pa hosten se handskrivna ag  Clton Qulien

skyltar langs vagen dar det star, Swedes och sa ett pris.
Jo, det ar riktigt att de siljer sa kallade "svenskar” 3

a o PR 2 Ka&lrot (Fritz Thelin, Viken)
langs vagen, fori Englalzd‘heter kalrot swedes som Puriolok (bt Thelin. viken)
betyder just svenskar. Sa lange de kallar ) Brysselkal (Bjirhus, Klippan)

yder ) . ,

kalrotterna for svenskar och inte tvirt om ar det vil g SB;ﬁgfl"(l;tSf:E;’“)
anda ok. Och jag kan trosta er med att anledningen till Qa Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)

att kalrotter kallas for svenskar ar for att man Apelsin (italien)

Singellada

importerade dem fran Sverige till England, inget o Liten fruktlada
annat. Det finns ett annat mycket trevligare engelskt Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
namn pa kélrot som ar fritt frdn alla misstankar om ) 1 Péron Conferance (Hogdala gird, Gislov)

@ Banan (Domenikanska Republiken)

kannibalism, rutabaga, vilket harstammar fran ett Apelsin (Ttalien)

gammalsvenskt ord for kalrot, rotbagge. Ett namn for A
kalrot som vi svenskar inte kanner till langre men som
tydligen har lyckats overleva i England.

Stor fruktlada
- Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
3‘ Péron Conferance (Hogdala gard, Gislov)
Banan (Domenikanska Republiken)
° . . .1 0 .. . Apelsin (Italien)
P4 andra sidan bladet hittar ni kalrotsrecept, for nu for g‘ Kiwi (ltalien)
tiden gar det bra att laga annat 4n rotmos av kalroten! .
Rotfruktslada

. Y Morot (Mossagarden)
Ch rister Oh l sson % Rotselleri (Solmarka gérd, Vassmoldsa)
Mossa gd rden Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
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receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lddorna.
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Harliga gronsaker i
varmt fat
4 port

/4 kalrot

4 medelstora morotter

2 medelstora palsternackor
1 liten purjolok

1 liter gronsaksbuljong

1 paprika

200 g brysselkal

25 g Smor

2 msk strobrod

4 msk nyriven parmesanost

Satt ugnen pa 200 grader.
Skala kalrot, morot och
palsternacka. Skar allt i
jamnstora tarningar. Ansa och
strimla purjoloken. Lat allt
koka i buljongen ca 10 min.
Skar paprikan i 1 cm strimlor.
Lagg ner paprika och brysselkal
i kastrullen och 1at dem koka
med nagon minut. Lat allt
rinna av i ett durkslag. Lagg
alla gronsakerna i en eldfast
form och klicka 6ver matfett,
strobrod och parmesanost. Ror
om. Still formen mitt i ugnen
och gratinera gronsakerna ca
15-20 minuter.

Purjolokssalsa

2 dl finhackad purjolok
2 dl tarnade tomater

1 finhackad paprika eller
1 grovriven morot
ortsalt, tabasco

Blanda alla ingredienser.
Smaksitt med tabasco och
ortsalt, samt lite olja och
viniger om du vill. Servera som
tillbehor till stekt eller grillad
mat eller tacos. Variera
smaken: prova att smaksatta
salsan med kanel, curry,
spiskummin eller 6rtkryddor.

Rosti med kalrot och
currycreme
3-4 port

6 potatisar

1/2 kalrot

2 msk smalt smor,
1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Currycréme:

1/2 tsk currypulver

1/2 dl hackad purjolok

2 dl matlagningsyoghurt
1 krm salt

Skala och strimla potatisarna
och kélroten pa matberedarens
grova sida eller med rivjarn.
Skolj inte den skalade
potatisen. Blanda strimlet med
smailt smor, salt och
svartpeppar. Stek som plattar,
ca 1/2 ca tjock smet, i en
stekpanna. Tar ca 10-15
minuter. Vand inte under
tiden. Stek darefter ca 1 minut
pa andra sidan. Serveras med
currycreme, som du tillverkar
genom att blanda ner
currypulver och hackad
purjolok i yoghurten. Smaka av
med salt. Riven purjo, morot
och skivad tomat passar till.

Broccolisallad med

solrosfron
4 port

1 stort stdnd broccoli

2 dpplen i sma bitar

1 dm finstrimlad purjo

4 tomater i tarningar
nagra kvistar persilja, inkl
stjalken

5-8 dl strimlad sallad

1/5 tsk salt

2 msk god olja

1 msk valfri viniger, girna
balsamico

1 dl solros- och/eller pumpafron
3-4 dl kokt quinoa eller bulgur

Skar av broccolitopparna, skiva
“grenarna” och skala och skiva
stammen. Blanda 16k och dpple
med finhackad persilja, olja, salt
och vinager och vand darefter
ned ovriga ingredienser utom
gronsalladen. Lat marinera ca 10
minuter, smaka av med salt och
peppar och blanda ned
gronsalladen strax innan
serveringen. Gott till ar tex.
curryfrasta kikartor, grillad
kyckling eller knaperstekt bacon.

Linssallad med tomat
och purjo

2 dl grona eller svarta linser

2 tomater, tirnade

2 dI fint strimlad purjo, av vitt
och gront

1/2-1 r6d paprika, tarnad

2 msk kallpressad oliv- och/eller
rapsolja

1 msk balsamvinager

salt, farskmalen svartpeppar och
valfri ortkrydda, girna basilika.

Koka linserna i 5-6 dl lattsaltat
vatten tills de 4r mjuka men €j
mosiga, ca 30 minuter. Blanda
under tiden de ovriga
ingredienserna. Hall av
overflodig vatska fran linserna
och spola av dem lite med kallt
vatten. Vand forsiktigt ned dem i
salladen och smaka av med salt
och vinager.
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