Vreta Kaningard

Vinnare av Guldtallriken

Nir Gosta Johnsson, som tillsammans med Vanja Olergard
driver Vreta Kaningard mellan Visterds och Enkoping, far
fragan vad som kravs for att foda upp kaniner dr svaret sol-
klart. Man madste forst och framst vara djurvdn, menar han.
For att fa en bra slutprodukt kravs att kaninen mar bra i sitt
8 st Kaninvinge (framben) 20 veckor langa liv. 2001 tilldelades gdrden Guldtallriken for

Matolja att de banar vig for lokal livsmedelsproduktion.
Kryddor efter smak

GRILLADE KANINVINGAR

Satt ungen pa 175 grader. Blanda
olja och kryddor. Pensla vingarna

med den kryddblandning du tycker Eg e-t de er

om. Tag lite olja pd en bakplat eller

eldfast form. Légg i vingarna med Kaninerna fods upp pa ett 20-tal utvalda
ovansidan upp. Sitt in i ugnen i ca o . o

i A ; . gardar i trakten som alla maste uppfylla
50 min eller tills kottet slapper latt N N B I
frdn benen, Vind och pensla ett par Gostas tuffa krav bade vad galler miljo,
ganger under stektiden. De sista 10 hantering och foderkvalitet. Fodret
minuterna kan det vara limpligt att kaninerna far tog Gosta fram sjilv i mitten

lagga over folie for att inte f& for

stark stekyta. av 80-talet. Det innehiller bara det som en

kanin behover — inte sidant en kanin inte

Server med potatissallad eller ris behover. ”Benmjol och annat skrip dr inte
och en gronsallad. Dryckesforslag:

. P bra for kaninerna — och ingen annan heller
Ol eller kraftigt rott vin.

for den delen” — sager Gosta.

Gaérdsbutiken ar Konserv Kompaniets satsning pa M@%OW

smdskaligt producerade varor. Dels for att stodja de :
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