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Varens primorer ar har!

Nu behover vi inte vanta langre, for nu ar de
efterlangtade primorerna hir! I veckans lador ligger
fina smé roda radisor fran Kristianstad, nypotatis
fran Bjarehalvon, sparris och rédbetor fran Horby
och sé den spannande skona grona vattenkrassen
fran Osterlen. D4 man sitter tinderna i &rets forsta
radisa kanns det som att sommaren ar har, eller i
alla fall pa gang. Den lilla nirodlade radisan har
formagan att kora igdng vara sommarkanslor och sa
skvallrar den om att jorden ar varm igen och redo
att ge oss mat. Mums!

Sedan ar det forstas valdigt kul med en ny primor.
Vattenkrassen frin Mandelmanns pa Osterlen
piggar upp den vanliga salladen med en ny smak
och konsistens. Eller prova giarna Vattenkrasse-
soppan pa bladets baksida. Aven om det idag inte 4r
nagon som minns vattenkrassen fran sin barndom
sa verkar det ha varit ett bekant inslag i matkulturen
for bara ndgra hundra ar sedan. Sa har skrev man
om vattenkrassen eller kallkrassen som den hette.

"De killor och béackar, hvilka under vintern bibehalla en viss
vérme, kunna derigenom hysa véxter, som knappt ndgonsin
riktigt hvila. En sddan &r Kéllkrassen. Den vixer séllskapligt
och utbreder pa den sandiga eller dyiga bottnen sina stjelkar,
hvilka sla roétter och gerna vixa i den riktning, som vattnet
strommar. Kéllkrassen har en behagligt skarp smak och lemnar
en helsosam sallat, hvartill den ocksé genom ortstandets 16sa
byggnad sérdeles lampar sig." Ur Utkast till svenska viixternas
naturhistoria I av C. F. Nyman (1867)

En ”primor” bland Mossagardens utlamingsstille ar
Horby och redan i nista vecka gér det bra att
bestilla varor for leverans till Murarevagen. Roligt,
tycker vi, att kunna borja leverera till nya orter!

Inger Valeur & Ebba- Maria Olson
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Liten gronsakslada

Nypotatis (Lars Silwer, Bistad), Vattenkrasse
(Mandelmanns, Rérum), Rodbetor (Raby
Biogrént, Hérby), RAdisor (Linda Holster,
Nébbelév och nagra fran Danmark), Vilda
tomater (Holland), Lime (Mexiko)

Stor gronsakslada

Nypotatis (Lars Silwer, Bistad), Vattenkrasse
(Mandelmanns, Rérum), RAdisor (Linda Holster,
Nébbelov och nigra fran Danmark), Vilda
tomater (Holland), Lime (Mexiko), Blomkal
(Frankrike), Tomater (Holland)

StorStor gronsakslada
Nypotatis (Lars Silwer, Bastad), Vattenkrasse
(Mandelmanns, Rérum), Rodbetor (Raby
Biogrént, Hérby), RAdisor (Linda Holster,
Nobbelov och nigra fran Danmark), Vilda
tomater (Holland), Lime (Mexiko), Blomka&l

(Frankrike), Sparris (vidablick, Horby), Gurka
(Holland)

Singellada

Nypotatis (Lars Silwer, Bistad), Vattenkrasse
(Mandelmanns, Rérum), Vilda tomater
(Holland), R6d paprika (Holland), Gul
paprika (Holland), Banan (Dominikanska
Republiken), Apple (Italien), Apelsin (Italien)

Liten fruktldda

Apple, Red Delicious (Argentina), Paron,
Packhams Triumph (Argentina), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien)

Stor fruktldda

Apple, Red Delicious (Argentina), Apple
Gala (Argentina), Paron, Packhams
Triumph (Argentina), Pdron, Alexander
Lucas (Argentina), Banan (Dominikanska
Republiken), Apelsin (Italien), Grapefrukt,
(Ttalien), Kiwi (Italien)

Rotfruktslddan

Morot (Italien), Kalrot (Holland), Rodbetor
(Arne Persson , Tomelilla)

Ostladan

Gouda young (Holland), Getost (Holland),
Farskost med vitlok (Danmark), Danablue
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Vattenkrassesoppa
4 pers

Detta goda recept har vi fatt av
vattenkrasseodlarna sjdva,
Mandelmanns i R6rum.

1 knippe vattenkrasse

1st gul 1ok

2 st potatisar

3 dl buljong

3 dl mjolk eller sojamjolk, havremjolk
4 msk gradde eller sojagriadde kan
uteslutas

Skolj vattenkrassen och hacka grovt
med stjdlkar och blad, skala potatisen
och 16ken skér dem i bitar. Fras
vattenkrassen, 16ken och potatisen i lite
smor eller olja tills vattenkrassen har
kokat ihop. Tillsitt 3 dl buljong och
mjolken lat koka i 20 minuter.

Mixa allt eller mosa tillsatt gradden,
salta och peppra efter smak.
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Nypotatis sallad

4 pers

1 kg nypotatis

1 tunt skivad bunt radisa
300 g grona artor

200 g fetaost

/2 bunt vattenkrasse
Dressing;:

2 msk olivolja

2 msk salladsolja

3 msk balsamvinéger
salt, peppar

Koka potatisen knappt mjuk i lattsaltat
vatten. Lt svalna och dela den i mindre
delar. Ror ihop dressingen och hall
over. Rensa spritdrterna och lagg dem i
kokande vatten 2 minuter. Lat dem
rinna av och svalna. Skér sockerarterna
i strimlor. Tarna fetaosten. Blanda
potatis, spritarter, sockerirter, feta och
vattenkrasse i en skal.

-

- - b ~

Blomkélspanna med
pinjenotter och russin
4 port

1 blomkélshuvud, skuret i smé buketter
som kokas létt och kyls

300 g tagliatelle eller annan pasta som
kokas al dente i lattsaltat vatten

3 msk olivolja

2 vitloksklyftor, skurna i tunna skivor
50 g pinjendtter eller solroskarnor
50-100 g russin

strimlat limeskal

hyvlad parmesanost

Hetta upp en wok, hill i olivolja och 1at
blomkalen frésa nagra minuter tills den
blir gyllenbrun. Sank virmen och
tillsdtt vitloken och nétterna. Tillsatt
den avrunna pastan, russinen och
limeskalet. Klipp lite gront 6ver, t.ex
vattenkrasse. Blanda pastan vil.
Krydda med salt, peppar och parme-
sanosten. Gott med rodbetsplattar och
kall yoghurtsés.
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Rodbetssallad

4 port

1 bunt kokta rodbetor

3 dpplen

1 msk smor

1 msk vatten

1 msk matéttika

1 msk socker

ndgra varv pa svartpepparkvarnen

Skiva de kokta rodbetorna. Dela
applena och skir i klyftor. Virm smoret
i en kastrull och lagg i rédbetor och
dpplen. Lat mjukna pa svag viarme och
smaksatt med salt, attika, socker och
peppar. Servera salladen varm.
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Det gar utmdrkt att anvdnda den
fdrska rodbetsblasten i sallad eller att
forvdlla latt och dtas som tillbehor!

Rodbetor i
vattenkrassegradde

4 port

1 bunt rédbetor

3 dl graddmjolk

12 msk smor

1 2 msk mjol

2 tsk dijonsenap

1 tsk riven pepparrot
ortsalt, peppar

/2 bunt vattenkrasse

Tvitta rodbetorna och koka dem mjuka
ilattsaltat vatten i 20-40 minuter
beroende pa storlek. Virm
graddmjolken i en kastrull. Ror ihop
mjolet och smoret. Klicka ner
redningen i graddmjoélken och 14t koka
pé svag viarme i cirka 5 minuter.
Smakséatt med senap, pepparrot, ortsalt
och peppar. Vand ner vattenkrassen.
Skala och skiva rédbetorna. Ligg dem i
en skal och slé Gver sasen.
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Smorkokta rodbetor

Skala rodbetorna (anvand gérna
handskar, de fargar av sig mycket).
Lagg rodbetorna i kallt vatten salta det
latt och koka upp dem si att de har lite
tuggmotstind kvar ca 10 -15 minuter.
Hall av vattnet och lagg en klick smor
(alt. olivolja) pa och 14t det smilta och
salta dem nagot. Passar bra till fisk eller
grillat kott.
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Skalning av rédbeta sker enklast
genom forvdllning i 2-3 minuter. Sétt
kastrullen under rinnande kallt vatten.
Tryck till rédbetan sa sldpper skalet.
Kokta rodbetor dr gott med smor och
citron, vitlok eller annan krydda. Skolj
rodbetorna och koka i ldttsaltat vatten
(1 tsk salt till V2 liter vatten) tills de dr
ndtt och jamt mjuka.



