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Att vara med kalrot!

I min barndom var kélrot det samma som rotmos.
Jag kan inte komma ihag att jag at kalrot pa nagot
annat satt an just som rotmos. Den slank ner sa
snallt i magen i sillskap med den kokta och lite salta
flasklaggen. For till rotmoset at man alltid flasklagg
och inget annat. En riktig klassiker som numera ar
en sillsynt vardagsratt. Antagligen beror det pa att
flasklaggen tar relativt 1ang tid att koka. Man skall
vara ratt modig for att vaiga meddela den mattogda
och vralhungriga familjen att det ska bli rotmos och
flasklagg i kvall men att det kommer att ta nagra
timmar. Har man tur biter familjen ihop och smyger
i sig en tallrik “nodfil”och skippar det stora hunger-
gralet. Men visst var det gott med rotmos och med
lite planering sa ar det egentligen enkelt att gora.
Overraska vinnerna med villagad husmanskost alla
rotmos med flasklagg, fjarran den vanliga tapasen.

I England kan man fram pa hosten se handskrivna
skyltar 1angs vigen dar det star, Swedes och sa ett
pris. Jo, det ar riktigt att de saljer sé kallade
”svenskar” langs vigen, for i England heter kalrot
swedes som betyder just svenskar. Sa lange de kallar
kalrétterna for svenskar och inte tvart om ar det vil
anda ok. Och jag kan trosta er med att anledningen
till att kalrotter kallas for svenskar ar for att man
importerade dem fran Sverige till England, inget
annat. Det finns ett annat mycket trevligare engelskt
namn pa kalrot som ar fritt fran alla misstankar om
kannibalism, rutabaga, vilket harstammar fréan ett
gammalsvenskt ord for kalrot, rotbagge. Ett namn
for kalrot som vi svenskar inte kianner till langre
men som tydligen har lyckats 6verleva i England.

P& andra sidan bladet hittar ni flera kalrotsrecept,
for nu for tiden gar det bra att laga annat &n rotmos
av kalroten!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur
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Liten gronsakslada

Kélrot (Arne Persson, Agriborg), LOK (Mats
Johnsson, Gnalév), Sallad (Holland),
Champinjon (Holland), Persilja (Italien),
Purjolok (Holland)

Stor gronsakslada

Kalrot (Arne Persson, Agriborg), Lok (Mats
Johnsson, Gnalov), Sallad (Holland),
Champinjon (Holland), Persilja (talien),
Purjol6k (Holland), Gul paprika (Spanien),
Ro6d paprika (Spanien), Tomat (Spanien)

StorStor gronsakslada
Ka&lrot (Arne Persson, Agriborg), LOK (Mats
Johnsson, Gnalov), Sallad (Holland),
Champinjon (Holland), Persilja (ftalien),
Purjolok (Holland), Gul paprika (Spanien),
Ro6d paprika (Spanien), Tomat (Spanien),
Spenat (italien), Citron (Italien), Blomkal
(Frankrike)

Singellada

Kalrot (Arne Persson, Agriborg),
Korsbérstomat (italien), Sallad (Holland),
Persilja (talien), Purjolok (Holland), Péron,
Williams ( Italien), Apple, Red chief (talien),
Blodgrapefrukt (ttalien), Mandarin (italien)

Liten fruktlada

Apple, Red chief (1talien), Blodgrapefrukt
(Italien), Mandarin (Italien), Piron,
Williams (Argentina)

Stor fruktlada

Apple, Red chief (italien), Blodgrapefrukt
(Ttalien), Mandarin (Ttalien), Kiwi (Italien),
Paron, Kaiser (Italien), Banan (Dominikanska
Republiken), PAron, Williams (Argentina)

Rotfruktslddan

Rodbetor (Arne Persson Agriborg), Selleri

(Holland), Morot (Italien), Palsternacka
(Mossagérden)

Ostladan

Gouda (Holland), Gouda vitlok /basilika
(Holland), Fetaost (Danmark)
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Kélrot med
svamptopping
4 pers

1 kg kalrot

2 tsk salt/lite vatten

1dl finstrimlad purjolok
250 g champinjon, skivad
1 msk smor

2 msk tomatpuré

1 tsk timjan

1/ tsk salt

/> krm malen svartpeppar
1> dl graddfil

1 dggula

1- 2 dl riven ost

Skala och skiva kélroten i centimeter
skivor. Koka skivorna mjuka i saltat
vatten. Frés purjon och svamp i smoret.
L&t sedan svalna nagot. Satt ugnen pa
250°. Lagg kalrotsskivorna i smord
ugnsform. Blanda purjolok, svamp,
tomatpuré, timjan, salt, svartpeppar,
graddfil, dggula och riven ost och bred
over kélrotsskivorna med roran och sist
osten. Gratinera ca 10 minuter.
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Kalrot, champinjon och
falukorv
4 pers

1 kg kalrot
falukorv

250 g champinjon
2 dl vitt vin

2 msk Dijonsenap
3 dl vispgradde
persilja, hackad
salt och peppar

Skala och skiva kélroten i centimeter
tjocka skivor och tdrna dem. Skiva en
falukorv av god kvalitet i ganska tjocka
skivor, ca 12 st. Stek korvskivorna latt i
en stekpanna och hall dem varma. Stek
sedan kalrotstdrningarna 10 min tills de
far lite firg och ar mjuka salta o peppra.
Tillsatt sedan vin, senap och gradde.
Lt sjuda tills blandningen tjocknat och
smaksitt med salt och peppar. Ligg
upp den varma korven pa ett fat, stro
6ver kélroten, hall Gver sé’tse\n, persiljan.
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Goda kalrotsgrytan

4 port

Senap ger ett hdrlig sting Gt den hdr
grytan!

1 kg kalrot, ca

250 g champinjon

smor

112 msk vetemjol

12 — 2 msk dijonsenap
2 1> dl vatten

1 buljongtarning

1dl kaffegrddde

1 tsk salt

1 krm svartpeppar mald
persilja

ris

Skar kélroten i Y2 centimeters tjocka
skivor som sedan skirs i lika breda
strimlor. Bryn strimlorna i smor tills
dom fatt lite farg och lagg 6ver dem i en
gryta. Str6 6ver mjol och ror om.
Tillsatt senap, vatten, buljongtarning
och griadde. Koka grytan sakta under
lock cirka 10 minuter. Fris under tiden
svampen, ligg den sedan i grytan.
Krydda med salt och peppar. Stré 6ver
klippt persilja. Servera med ris och
sallad.
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Spatta med smorstekt
svamp
4 pers

1 2 kg farsk spitta el. 1 kg fryst spitta
250 g champinjon

1 V2 tsk salt

1 dl vetem;jol

smor

1 knippe persilja, hackad

Rensa och torka fisken alternativt tina
de frysta filéerna. Salta och vand
fiskarna i mjolet. Stek dem sakta i 4
msk smor ca 3-5 minuter pa var sida.
Ta upp fisken och héll den varm,
medan du hastigt bryner svampen. Fris
persiljan i det sista av smoret, salta latt
pé persiljan och hall det sedan 6ver
fisken. Servera med kokt potatis och
citronklyftor.
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Kélrotsbottnar med
kottfars

4 port

1 kg kalrot

400 g blandfars

100 g rokt skinka

1 gul 16k

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2 msk tomatpuré

11 kaffegradde

2 tomater

2-3 dl riven lagrad ost

Skala och skiva kalroten i centimeter
tjocka skivor. Koka dem i lattsaltat
vatten ( 2 tsk/liter) ca 10 minuter. Lagg
dem i en ugnsséker form. Satt ugnen pa
225°. Blanda kottfars med finhackad
skinka, finhackad gul 16k, salt, peppar,
tomatpuré och kaffegradde. Forma
farsen till en limpa ovanpa kélrots-
skivorna. Stek i ugnen ca 25 minuter.
Tag ut faten, ldgg pd tomaterna i skivor
och stro osten 6ver kalroten och
tomaten. Sitt in i ugn ytterligare 10
minuter tills osten smilt och fatt farg.
Serveras med sallad.
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Tonfisk, champinjon och
pasta
4 pers

116k

1 msk smor

250 g champinjon

1 burk krossad tomat, 400 g
1 burk tonfisk i vatten

3 msk tomatpuré

1 tsk salt

1 tsk paprika pulver

1 knippe persilja

spagetti

Skala och hacka loken, skiva svampen.
Fras 16k och svamp i smor. Hall pa
tomatkrosset och koka ihop sasen
nagra minuter tills den tjocknar.
Tillsatt tonfisken. Smaksitt med
tomatpuré, salt och paprikapulver.
Koka upp. Servera med spagetti.
Strimlad vitkal &r gott till.
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