Z pierwszych grzadek zebrate$ juz plon i teraz musisz je oczysci¢ i ponownie obsiac. Latem
jest bardzo goraco, dlatego powinienes duzo podlewal, najlepiej wieczorami, dzieki czemu
mniej wody wyparuje.

Latem w szczegdlnosci wzrasta aktywnos¢ wielu szkodnikdw. Poty$nica marchwianka i
wgryzka szczypiorka rzucaja sie wrecz na rosliny. Jesli pozyteczne organizmy nie porada sobie
same z t3 plaga, to zaopatrz sie w cienkie i przeSwitujace sieci, ktére pozwalaja ochraniaé
rosliny.
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Utrzymanie nalezytego stanu ogrodu

. —
Zoktadanie siotlki
Przed wo(/.a,g nigeiem Nostepnie rozrzué na to cienka,
slatki ypulchnij ziemie  warstug vkoszonef trawy. To nawozi
wokiét roglin. glebe L wzmacenia kovrzenie a tym
somym wzmacenia wktaod odporno- \

seiowy rogling, ktdra regenerwje sie a
po atawku szkodnikow.

Nastepnie, w kazoym
rogu swojego poletia
wbilf stabilng vtwpek...

T’ 1

Po rogaci L na bokacl zasyp sietke, tak aby nic gig pod

nig nwie przeylizgueto. Najlepief jesli siatka jest cienka (
migkka. W ten sposéb rofliny otrzymaja, wystarczajocs, Llosé
Swiatta L moga dobrze roynal.
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Powinienes pielegnowac swoja grzadke grabiami zeby powietrze przedostawato sie do gleby.
Jednoczesnie usuniesz wschodzace chwasty. Staraj sie usuwac je w catosci z korzeniami,
inaczej szybko znowu odrosna.

Zapewnij roslinom potrzebujacym duzo miejsca jego odpowiednig ilos¢, poniewaz im wiecej
go beda miaty, tym wiekszy plon przyniosa.

Gdy papryka zakwitnie, obetnij pierwsze,
duze kwiaty. Nawet jesli wydaje sie to
brutalne, to po takim zabiegu roslina
wypuszcza jeszcze wiecej paczkow, a to
0znacza wiecej owocow i lepszy plon.

W tym okresie wysiej warzywa zimowe,
takie jak kapusta wtoska, kalafior, roszpon-
ka, kapusta pekinska i endywia. Krzewy
jagodowe rozwijaja teraz swoje owoce i
dlatego muszg byc¢ obficie podlewane.

ENDY

i .
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Sprawdz, czy truskawki maja odpowiednio duzo A przy odmrazaniu zwr6¢ uwage na to, by robic to powoli i najlepiej na desce do krojenia. No
stomy, tak aby wilgo¢ z gleby nie przedostata sie chyba, ze chcesz sobie przygotowac dzem.

na liscie i owoce a gleba pozostata ciepta. Winoros!

trzeba podeprze¢ podpdrkami, a ziota musza zostac

zebrane i ususzone.

Ziota réwniez doskonale nadaja sie do zamrazania.
Bazylia, pietruszka, kminek i koperek smakuja
wysmienicie z wieloma potrawami a proces
mrozenia nie powoduje utraty smaku i aromatu. Do
mrozenia uzywaj zawsze specjalnych workéw do
tego przeznaczonych.

Kolejnym szeroko rozpowszechnionym sposobem konserwowania owocow jest ich suszenie.
Jabtka, brzoskwinie czy gruszki mozna bardzo tatwo wysuszy¢. Pokréj owoce w mate i
cienkie paski i rozt6z je na blasze z papierem do pieczenia. Nastepnie widz je do piekarnika

KonserwaCja nagrzanego do 50-60 stopni Celcjusza na 45 minut.

Poniewaz jednorazowo mozemy spozy¢ jedynie niewielka cze$¢ jagdd i ziot, dlatego tez
przyjrzyjmy sie blizej metodom konserwacji naszych zbioréw. Swietnym pomystem na
przediuzenia okresu trwatosci Swiezych jagod jest ich mrozenie. Zeby owoce nie zgniotty sie
podczas zamrazania, stosuj nastepujaca metode:

Luzno ut6z jagody na desce do krojenia i catos¢ wioz do zamrazarki na 2 godziny. Nastepnie
napetnij nimi woreczek. Nie musisz sie juz wiecej obawiac o to, Ze sie poobijaja i pogniota,
poniewaz sa zamrozone.




Lato — uprawa ogrodu od czerwca do wrzesnia Lato — uprawa ogrodu od czerwca do wrzesnia n

Kiedy wszystko ostygnie, mozesz przetozyc¢ f-"jj) = Zapiekanki warzywne mozesz przechowywac przez kilka dni w lodéwce. Mozesz je réwniez
ususzone owoce w plastikowe woreczki, pudetko //' Wf\ zamrozic. Jedz tez codziennie Swiezg safate z twojego ogrodu.

lub w stoiki. % o . ( .
M & ol A tutaj kilka zdrowych przepisow

Rowniez wekowanie jest bardzo dobra metoda
by cieszy¢ sie wlasnymi warzywami i owocami w
okresie zimowym. Zagotuj warzywa lub owoce w
100 stopniach a nastepnie przet6z je do stoikow.
Odrobina octu dodana do warzyw Swietnie je
zakonserwuje, natomiast odrobina cukru (nie
musza to by¢ duze ilosci, poniewaz duze ilosci s3
bardzo niezdrowe!) dodana do owocow zdziata
to samo. Nastepnie trzeba dokfadnie dokreci¢

Letnie ciasto warzywne

2 tyzki oliwy z oliwek

2 pokrojone w kostke cebule

250 g pieczarek

1 zabek czosnku pokrojony w kostke
2 duze drobno posiekane marchewki
2 ziemniaki, obrane i pokrojone w kostke
2 fodygi selera

2 szklanki rézyczek kalafiora

1 szklanka fasoli

3 szklanki butki tartej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

2 tyzki maki kukurydzianej

2 tyzki sosu sojowego

wieczka, tak aby stoiki byty szczelne.

Sol ziotowa

Chociaz sol w duzych ilosciach jest niezdrowa, to szczypta soli ziotowej wiasnej roboty juz
nie. Wystarczy, ze przez kilka dni bedziesz suszyt ziota na parapecie lub w innym suchym i
cieptym miejscu. Dtugie suszenie sprawi, ze woda w lisciach szybko wyparuje, pozostang
natomiast olejki eteryczne, ktdre nadaja ziotom ich wyjatkowy aromat.

Wymieszaj estragon, tymianek i rozmaryn z czysta sola morska. Najlepiej uzyj w tym celu
mozdzierza. Taka sol ziotowa wiasnej roboty Swietnie smakuje jako przyprawa do dyni, cuki-
nii, kapusty czy pomidorow.

Na ciasto: 2 szklanki maki, 1 tyzeczka soli, %> szklanki bulionu warzywnego, %2 szklanki wody.

Wymieszaj make kukurydziana z sosem sojowym i % szklanki wody. Nastepnie dodaj
wszystkie warzywa i dopraw sol3 i pieprzem. Wymieszaj doktadnie make z sola, dodaj bulion
warzywny a nastepnie dodaj tyle wody, aby mozna byto uformowac ciasto.

Potowe ciasta wytdz na spodzie i po bokach naczynia zaroodpornego. Nastepnie przetéz w
to miejsce przygotowany wczesniej farsz warzywny i catos¢ przykryj pozostata czescia ciasta.
Dobrze potacz krawedzie ciasta i wt6z do nagrzanego do 220 stopni Celcjusza piekarnika na
30 minut.
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Zapiekanka z cukinii

1 szklanka startego sera

1 tyzeczka oregano

1 tyzeczka bazylii

3 zabki zmielonego czosnku
sol i pieprz

4 duze cukinie

5 pomidoréw

1259 masta

2 tyzki posiekanej cebuli

1 szklanka butki tarte

Rozgrzej piekarnik do 190 stopni. Nastepnie wymieszaj ser z ziotami. Dno zaroodpornego
naczynia wyt6z pocieta w cienkie paski cukinia. Warzywa przel6z serem z ziotami. Na to
potdz pociete pomidory, posyp butka tarta i posyp serem. Tak przygotowana zapiekanke
wtoz do piekarnika na 40 minut.

Satatka kalafiorowa z pomidorami

1/3 szklanki oleju Inianego lub oliwy

3 tyzki octu

sok z cytryny

1 duzy, drobno posiekany kalafior

Y2 szklanki pokrojonej, czerwonej cebuli

Y szklanki drobno posiekanej natki pietruszki
2 zabki posiekanego czosnku

4 pokrojone w kostke pomidory

Wymieszaj ze sobg wszystkie sktadniki i wstaw na 4 godziny do lodéwki.

Smacznego!



