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Kundtraff

Om ni dr intresserade att se var era grosaker odlas, lagras och
slutligen packas ar ni hjartligt vailkomna pa var kundtraff
sondagen den 7 september kl 14 i Ramdala.

Vi vill da visa er packhallen, ga en tur pa falten, plocka majs
samt bjuda pa fika. Mer information kommer senare. Man far

garna, men behover inte anmala om man kommer.

Ni kan dven kopa narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av
oss. SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer
tillsammans med dina gronsaker.

Vi har:

Kniackebrod 450g/ Solmarka Gardsbageri

soder om Kalmar 50:-
Skorpor 400g/ Solmarka Gardsbageri 50:-
Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.

Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-
Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-

Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Kalle och Marta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se

GRONSAKER
DIREKT
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Hej!

Vi fortsitter att vattna, rensa ogras och skorda i varmen. Till
veckans lada har kalrabbin (rymdskeppen som nagon fargat
lila), basilikan och persiljan vaxt klart. Dessa, farskpotatisen,
morotterna och salladsloken ar alla odlade hos A.Andersson i
Berntorp, Ramdala.

Fruktladorna innehaller dpplen, bananer (dven rattviseméarkta)
och piron.

Kalrabbi ar mer vanlig i
mellan- och 6steuropa an i
Sverige dar vi i stéllet odlar
mer kalrot. Rotterna liknar
varandra i smak men kal-
rabbin ar mildare. Den kan
darfor giarna anvandas ra i
sallader eller pa smorgésen.
I matlagning anvands den
precis som en kalrot. Nar ni
skalar den maste tradarna
pa insidan av skalet tas bort.
De ar inte farliga men tamli-
gen oitliga.

Vi ses om tva veckor! Och snilla, ange fakturanumret nar ni
betalar..

"KRAV

Kalle och Mirta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se

GRONSAKER
DIREKT
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Somrig fisk pa gronsaksbadd
600g fiskfilé

600 g farskpotatis

4 farska lokar

250 g korsbarstomater

4 msk smor

1 tsk gourmetsalt

1 dl grovhackade hasselnotter

2d]l matlagningsyoghurt
salt, 2 msk riven pepparrot
1/2 dl grovhackad graslok

Sattugnen pa 225 grader. Tviatta potatisen och dela de stora i
halvor. Dela 16ken pa langden. Lagg potatis och 16k glest pa ett
stort smort fat och stek i mitten av ugnen i 15 minuter.

Dela fisken i bitar. Ta ut fatet och l4gg pa fisk och tomater.
Klicka over smoret och stro 6ver salt och notter. Sank ugnen till
175 grader och stek i ytterligare ca 15 minuter.

Blanda yoghurt, salt, pepparrot och graslok. Stro garna lite
pepparrot och graslok over det farsdiga fiskfatet. Servera sasen
till.

Stuvad kalrabbbi

Skala och skar kalrabbin och 2 moroétter i smala stavar. Hacka
1 salladslok och fris allt i olivolja tills kalrabbin och moté6tterna
mjuknat. Det ar gott med lite tuggmotstand. Hall 6ver 1 msk
gradde, salt och peppra och koka upp. Servera med nudlar eller
som tillbehor.
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Bonsallad med pesto

2 dl stora vita bonor, kokta eller konserverade
3 msk farsk persilja

3 msk farsk basilika

1 dl pinjenotter

1-2 vitloksklyftor

1/2 dl olivolja

2 msk vatten

3 msk riven permesan

salt och peppar

Mixa persiljan, basilikan, vatten och salt. Viktigt att saltet ar
med for att fa vacker gron farg pa peston. Tillsatt pinjenotter
och vitlok. Mixa dem grovt tillsammans och tillsatt oljan succe-
sivt. Blanda peston med bonorna. Tillsitt riven parmesan och
smaksatt med peppar och salt.

Peston ar ocksa god till kokt kalrabbi.

Ugnsbakad fiarskpotatis

Satt ugnen pa 200 grader. Tvatta och borsta potatisarna (750
gram ar lagom till 4 portioner) Koka dem i saltat vatten i ca

10 minuter. Hall av vattnet och lagg potatisarna i en ugnsaker
form. Tryck till varje potatis med en gaffel sa att den gar sonder
lite.

Hacka en chilifrukt fint och blanda den med 2 msk rosmarin
och 3 msk olja. Fordela detta pa potatisen och sto over salt.

Stek i ugnen i ca 15 minuter sa att potatisen far farg.

Den kélrabbin kan tillagas ihop med potatisen i detta recept.



