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Var radd om magen!

Forutom att vi 4r noga med vad vi stoppar i oss s& kanske
vi ocksa skall gora som i Danmark, fundera pa vad vi
smetar pa oss utanpa kroppen. For det finns tyvirr en
mangd mer eller mindre kinda dmnen i vara hudkramer
o.dyl. Huden ir ett av vara storsta organ och den ar
dessutom bra pa att ta upp ménga dmnen. Detta har det
danska miljoministeriet tagit fasta pa och gatt till
handling. Nu i september gick de ut med 9 punkter som
de rekommenderar gravida och smébarnsforaldrar att
folja. S& har lyder de nio raden till gravida och ammande
1) anvind si lite kosmetika som mgjligt under graviditet
och amning 2) vilj alltid oparfymerade produkter och
anvind inte parfym 3) kop miljomarkta produkter sa
langt som majligt 4) farga inte haret 5) undvik
produkter i sprayflaskor samt undvik att méala. De
foljande fyra raden géller spadbarnen 6) tvitta barnets
nya kldder och leksaker fore anvindning 7) anvénd inte
kramer och tval till ditt barn 8) kop alltid doft och
parfymfritt till ditt barn 9) anvind endast leksaker som
ar rekomenderade till barn under 3 ar. Leksaker till barn
over 3 ar kan innehalla ftalater.

Later det trakigt med en massa restriktioner? Jo, men
alternativet ar tyvarr inte s mycket roligare. Kanske ar
det inte bara ammande och gravida som behéver fundera
pa vad som finns i alla burkar och klader. Hur som helst
skadar det nog inte att dra lite i bromsen med tanke pa
att kemikalieinspektionen godkanner flera hundra nya
amnen varje ar.

Veckans nya utlamningsstillen ar; Vintrievdagen 27,
Vintrie som ligger strax sdder Malmé. Sedan #r det Ostra
Grevie Folkhogskola som ligger vister om Vellinge och
pa vdag 101 mot Trelleborg. Tipsa girna era vinner om de
nya utlamningsstallena!
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Liten gronsakslada

Persilja (Framnis Gérd, Trelleborg), Ramiro
Paprika (Holland), Rotselleri (Holland), Gul
10K (Tony i Tygelsjs), Salladskal (Mats
Johansson, Gnalév), Gurka (Holland), Vitlok
(Kina), Gron paprika (Italien)

Stor gronsakslada

Persilja (Framnés Gérd, Trelleborg), Ramiro
Paprika (Holland), Rotselleri (Holland), Gul
16k (Tony Tygelsjo), Spetskal (Mats Johnsson,
Gnalov), Gurka (Holland), Vitlok (Kina),
Paprika (Holland), Palsternacka
(Mossagarden), Purjolok (Fritz Thelin, Viken),
Broccoli (Frankrike)

StorStor gronsakslada

Persilja (Framnis Gard, Trelleborg), Ramiro
Paprika (Holland), Rotselleri (Holland), Gul
16k (Tony i Tygelsjs), Spetskal (Mats Johnsson,
Gnalév), Salladskal (Mats Johnsson, Gnalév),
Gurka (Holland), Vitlok (Kina), Gron
Paprika (italien), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken), Tomat (Danmark), Balsternacka
(Mossagarden), Liten sallad (Linda Holster,
Kristianstad), Broccoli (Frankrike)

Singellada

Liten sallad (Linda Holster, Kristianstad),
Gurka (Holland), Tomat (Danmark), Banan
(Peru), Broccoli (Mats Johnsson, Gnalov),
Palsternacka (Mossagarden), Pdron
Conference (Holland), Apple, Aroma
(Dagstorp)

Liten fruktlada

Paron (Conference, Italien), Banan (Peru),
Apple, Aroma , Cox Orange (Alnarp)

Stor fruktldda

Plommon (ltalien), PAron (Conference,
Italien), Banan (Peru), Apple (Aroma, Cox
Orange, Alnarp), Apelsiner (ltalien)
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En stor kaldolme som steks 1 ugnen.
Kottfirsen kan bytas ut mot
lammfirs.

Salladskéldolme med
kryddig kottfars

4 port

10 blad av salladskal
34 dl okokt ris

11/ tsk salt

500 g blandfars

2 krm svartpeppar

2 msk osotad senap
1 msk potatismjol
14gg

2,5 dl mjolk

1 gron paprika

1 dl finhackad persilja
potatis

Koka upp rikligt med lattsaltat vatten 1
tsk salt / liter vatten. Skar loss bladen
och koka dem mjuka. Lét rinna av och
skar bort det grovsta av bladnerven.
Koka riset. Blanda farsen med 1.5 tsk
salt och svartpepparn. Tillsétt senap,
potatismjol och latt uppvispat agg.
Spad med mjolk till en 16s fars. Blanda
ner ris, persiljan och paprikan skuren i
smaé tarningar. Satt ugnen pa 200° C.
Smorj en avldng bakform ca 1%/ liter.
Lagg ett lager kélblad i botten, upp mot
kanterna och &ven lite 6ver kanterna.
Lagg i farsen och vik 6ver bladen s att
de ticker ytan. Tack med alminium-
folie. Stek i nedre delen av ugnen ca. 1
timme och 20 min. tills genomstekt. Sla
av vitskan och stjalp upp dolmen pa
platen. Gradda 10 min. utan folie. Skar i
tjocka skivor. Servera med kokt potatis.

Tomatsds som passar till om man vill:
1 gul 16k

1 msk smor/ marg

1 burk kross. tomater 400 gr

2 msk chilisas

1 tsk salt

1 krm socker

1 tsk dragon

Skala och hacka l6ken, fris den lite
mjuk. Tillsitt krossad tomat och
chilisas. Smaksétt med salt, socker och
dragon. Koka samman sésen ca 5 min.
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Persilje och vitlokspasta
4 port

400 g pennepasta
2 liter vatten

1 msk salt

2 msk olivolja

SAS:

2,5 dl creme fraiche

2 dl majonis

1 msk flytande honung

1 finhackad stor vitloksklyfta
1 msk hackad farsk persilja

1 liten finhackad purjo

1 tsk dragon

1 krm svartpeppar

Koka pastan fardig i vatten med salt
och olja. Spola pastan kall.Blanda alla
ingredienserna till ssen. Ror ner
pastan. Kan serveras kall.

En ldttgjord och god soppa.

Rotsellerisoppa
4 port

500 gr rotselleri

5 potatisar, ca 500 gr

1 gul 16k

2 msk olja

12 dl honsbuljong( vatten + tarning)
3 msk pressad citron + citronskal
112 tsksalt

2 dl creme fraiche

1> dl finhackad persilja1 Y21

Skala potatis och rotselleri och skar i
bitar. Hacka loken. Hetta upp oljaien
kastrull och fris rotselleri, potatis och
16k under omrorning nagra minuter.
Hall pa vatten och smula ner
buljongtarning. Koka under lock ca 15
min. Mixa soppan till en slét
konsistens. Tillsitt citron och salt. Koka
ytterligare ca 5 minuter. Servera
soppan med creme fraiche blandad
med finhackad persilja.
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Den hdr grytan gar sa fort att géra att
du inte far glomma att sdtta pa riset
forst.

Sotsur gryta
4 port

500 g flaskfile eller skinka

2 msk olja

2 krm vitpeppar, Y2 tsk salt
1 gron paprika i mindre bitar
2 gula 16kar i mindre klyftor
ris (jasminris), gurka

Till sasen:

4 msk farinsocker

6 msk rodvinsviniger

1Y2 msk maizenamjol

1 burk tomatjuice ca 5 dl

2 pressade vitloksklyftor

3 msk kinesisk soja

3 tsk mald ingefira

Borja med sasen, blanda farinsocker,
vindger, maizena och tomatjuice i en
kastrull. Koka upp under omrorning.
Pressa i vitlok och smaksétt sdsen med
soja och ingefara. Lt sjuda négra
minuter. Strimla kottet i centimeter-
stora stavar. Hetta upp oljan och bryn
kottet hastigt i en wok eller stekpanna.
Salta och peppra. Tillsitt 16k och
paprika. Stek allt i nigon minut. Blanda
ner sasen i kott och gronsaksroran, 1at
puttra ndgon minut. Servera med riset
och skivad gurka.
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Nudlar med kyckling

4 port

250 g dggnudla

1-2 gron paprika

1 liten purjolok

1 liten morot

2 dl strimlad salladskal

1 kycklingfile, tunt strimlad
2 msk olja

1dl vatten

1 honsbuljongtirning

1/2 tsk salt, /2 tsk vitpeppar

Strimla paprikan, skir purjolok och
salladskél i 1dnga strimlor. Hetta upp en
wok med oljan. Fris gronsaks och
kycklingstrimlorna ca 1 minut. Tillsatt
vatten och buljong. Koka upp och vind
ner nudlarna, vl avrunna o virm upp.
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