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h Liten gronsaksléda
Barbbaietola di Chioggia 3; Polkabuton Geammety

Polkabetor (Ronneberga gronsaker)
* Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)

Polkabeta, dven polkagrisrodbeta eller chioggia (Beta vulgaris ™ EI;ZJI%’;S;; aTﬁZlgl( ;’;‘;ﬁn)

ssp. vulgaris var. esculenta), ir en underart till rédbeta 1 ~ | Avokado (Spanien)
familjen amarantvixter (Amaranthaceae). Den ser ut som en % . .
rodbeta utvindigt, men delad 4r den polkagrisaktigt rod- och !‘ Stor gronsakslada

. . . o o [es e Morot (Mossagarden)
V}trapdlg. Pol.1'<abetor innehaller t\./a fargdmnen, F:tt gult och ett Polkabetor (Rénneberga grénsaker)
rodviolett. Méngden av dessa varierar mellan olika sorter och &a‘ Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
beroende av vixtvillkor, dlder pa betorna och satid. Bladverket ér Purjolok (Fritz Thelin, Viken)

. . . \ Gron bataviasallad (Spanien)

kraftigt och rodaktigt. | Avokado (Spanien)

“g Vit morot (Réby biogront)

. . o . Cit Ttali
Polkagrisbetan har mildare smak #n rodbetan. Den anvinds som N itron (itatien)

vanlig rddbeta och dr mycket dekorativ. Kokas den, forsvinner ~ StorStor gronsakslada
den starka fargkontrasten och betan blir rosa.
Morot (Mossagérden)
. oy . . .. . 18 Polkabetor (Rénneberga gronsaker)
Betan (chioggia) dr namngiven efter staden Chioggia i nordostra g‘ Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Italienoch tillkom pa 1800-talet. "\ PurjolSk (Fritz Thelin, Viken)

, Gron bataviasallad (Spanien)
' Avokado (Spanien)

Polkabetan dr mycket dekorativ och passar bra som rariven eller  , a Vit morot (R&by biogrént)
. . . . (i Citron (Italien)
finstrimlad 1 sallad. Den kan dven serveras tunt skivad med Kélrabbi (Raby biogront)

vindger och olja eller som kokt med smdr pa. * Tomat (Spanien)
Gurka (Spanien)

* Vitlok (Italien)

Morotens historia dr gammal. Det lir ha vuxit en rod variant i % Singellada

Orienten for 3000 ar sedan. Den odlade moroten hérstammar fran Polkabetor (Rénneberga gronsaker)
id 1 h har k it i tt olik - g Purjolok (Fritz Thelin, Viken)

vilda exemplar och har kommit fram genom att olika sorter 2\ Gron Bataviasallad (spanien)

korsats ménga ganger. Fiargen har Q‘ Avokado (Spanien)

skiftat genom arhundradena, fran purpurfargad vildrot som ‘g

Clementin (Italien)

Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
dérefter blev gul och s smaningom vit. Apelsin (italien)

Liten fruktlada

Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Paron Abate (Italien)

Banan (Domenikanska Republiken)
Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Den orange moroten &r fortfarande den mest vanliga. De gamla
sorterna - vita, gula, réda och lila morétterna - har funnit vigen ”
tillbaka tack vare deras utseende.

Vita mordoétter dr milda i smaken och innehaller inte betakaroten &

som manga allergiker inte tal. s* Stor fruktlada

Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Paron Abate (Italien)

Banan (Domenikanska Republiken)
Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Vecka 47 finns det ter igen véra populdra lammlador.
Det finns lammfars, lammkotletter och mixad lammlada.
Bestill senast sondag pd hemsidan.

Rotfruktsléda

Morot (Mossagarden)

Rodbetor (Rénneberga gronsaker)
Kélrabbi (Raby biogront)

Kalrot (Fritz Thelin, Viken)
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http://sv.wikipedia.org/wiki/Amarantv%C3%A4xter
http://sv.wikipedia.org/wiki/R%C3%B6dbeta

receptreceptreceptreceptreceptrecept

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran ladorna.

E’F% ﬁ'@"” S % *5‘%‘ ﬁ\”y ® ’iﬁﬂ

F Ty o

Tagliatelle med
polkabetor
1 port

3 polkabetor

2 cm chevre
pinjendtter efter smak
tagliatelle

Koka betorna med skalet pa.
Rosta pinjendtterna i torr panna.
Koka upp rejélt med vélsaltat
vatten for pastan. Sétt ugnen pa
225°C, overvarme. Placera
chévre-skivorna pé ett
bakplétspapper 1 en form. Pensla
dem eventuellt med en
blandning av honung och
olivolja och dutta pé lite farsk
timjan om du vill.

Niér betorna mjuknat nigot, sla
bort vattnet och skala dem for
hand (varmt for fingrarna, héll
ut!). SI4 ndgra millimeter vatten
1 botten pa rodbetskastrullen och
lagg tillbaka de skalade betorna.
Stall tillbaka kastrullen pa den
avsvalnade plattan och lagg pa
ett lock sa att betorna halls
varma (men se till att de inte
star sa varmt sd att de helt
plotsligt kokat fast i botten).
Koka under tiden pastan och
grilla chévren i ugnen knappt 5
minuter eller tills den ser lite
sasig ut (men lat den inte smilta
for mycket).

Ta upp rodbetorna och skir 1
klyftor. Arrangera pastan i djupa
tallrikar, pd med betor och
rostade notter. Toppa med varm
chévre.

Vitkil med sambalkryddad

fars
3 port

300 g vitkal

", purjolok

olja till wokning/stekning
250 g flaskfars eller quorn
1-2 tsk sambal oelek

1 msk soja

Strimla vitkélen sa tunt som
mojligt. Skala och klyfta 16ken.
Woka/stek vitkal och rodlok under
omrorning tills det mjuknat. Ta
upp. Frés farsen under omrorning.
Tillsdtt sambal och soja. Frds en
kort stund till. Ror ner kal och 16k.
Vind runt. Ris passar till.

Avokado & rakrora

200 g skalade rikor

3 hardkokta dgg

1-2 avokado

1 burk stenbits- eller sikrom (100
g)

1 dl majonnis

2 dl créme fraiche

salt, citronpeppar

Skala dggen och skér dem 1 bitar.
Halvera, kidrna ur och skér
avokadon i bitar. Blanda dgg,
avokado, riakor och stenbitsrom.
ROr samman majonnés och créme
fraiche och vind ner de andra
ingredienserna. Krydda.

God att servera till grillad fisk och
skaldjur. Eller pa rostat bréd som
forrdtt.

Polkabetspaj
6-8 bitar

Pajskal:

125 g smor

2 % dl vetemjol

Y tsk salt

2-3 msk kallt vatten

Fyllning:

6-7 polkabetor
3dgg

3 dl graddmjolk
salt & vitpeppar

2 % dl grovriven ost

Blanda ihop degen, gar dven bra i
matberedare. Kavla ut degen pa
mjolat bord, tryck ut den i en
pajform. Nagga pajskalet med en
gaffel och still i kylskéapet ett tag.
Skala kokta rddbetor. Skér dem i
stavar. Vispa ihop dgg och
graddmjolk, blanda i ca 2 dl ost.
Lagg rodbetsstavarna i pajskalet,
sla pa 4gg mjolk ost blandningen.
Stré 6ver resten av osten. Gradda
i ugnens nedre del ca 45 min
200-225 grader.

Currymoraotter
4-6 port

1 kg mordtter, vanliga & vita
2 msk olivolja

2 msk curry

salt, peppar

1 burk matlagningsyoghurt

0,5 dl hackad purjolok. Skala och
skiva mordtterna tunt. Stek dem i
olivolja i 4 minuter. Strd over
curryn, salta och peppra. Vind
ner yoghurten och dra ifrén
spisplattan. Moroétterna ska ha
spansten kvar men far inte vara
harda. Str6 6ver purjolok.
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