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KUNDTRAFF den 7 september, kl 14.00

Kundtraffen kommer att innehalla visning av packhall och
kylrum, faltvandring och fika pa akern. Vi ser fram emot att fa
visa er hur gronsakerna tas omhand och om hur arbetet med
ekologisk odling gar till.

Vi bjuder pa fikat. Ni far garna men maste inte anmala er, tack
ni som gjort det!

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
SPROENI(STAKER kallemarta@gronsakerdirekt.se

NYHETSBREYV #36
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Hej!

Denna vecka far ni potatis (Minerva), morotter, 10k, palsternacka, vitlok och
purjolok. Allt &r KRAVodlat hos A.Andersson i Berntorp, Ramdala.

I fruktladorna finna ekologiska dpplen och apelsiner samt KRAVodlade
bananer.

Vi fortsitter att valkomna er till kundtraffen pa sondag. Da kommer vi att
beritta vad vi ska odla pa var nyanlagda aker. Mycket special, tack vare er.

Om inte da si ses vi om tva veckor/Kalle&Mairta

For att komma till oss sa kor E22:an 6ster mot Kalmar. I den sa kal-
lade “Sturkorondellen” fortsitter ni rakt igenom men tar genast till
vénster nér ni ser skylten mot Berntorp. Fortsitt rakt fram och ta
forsta hoger efter 50 skyltarna. Kor tills ni kommer till den vita och
roda ladan med de manga portarna.

Ses pa kundtriiffen
den 7 september
kl 14.00

Kalle och Marta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se

GRONSAKER (e
DIREKT KRAV
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Lyxig palsternacksstuvning
ca 3 palsternackor

1 stor 16k

1 morot

2 mak olja

5 dl vitt vin

2 dl gradde

11/2 - 2 tsk arrowrot

ortsalt, vitpeppar

Skala och skir palsternackan i 1/2 em tjocka skivor pa langden. Forvall
dem 2-3 minuter i vatten. Lt rinna av. Skar 16k och morot i bitar och fras i
oljan. Tillsétt vin och lt det koka ihop till halften. Sila bort morot och 16k.
Hall i gradden i vinsasen och red av med arrowrot. Samksatt med ortslt och
vitpeppar. Ror till sist ner palsternackorna. Servera till fisk, kétt och kokt
potatis.

Rotsakssallad

4 morotter

2 palsternackor

6 potatisar

1/2 purjolok, fint skuren
1dl creme fraiche

1 dl kesella

1 msk fransk spenap

2 tsk rosépeppar

Skala och dela rotsakerna i lagon stora bitar. Koka dem precis mjuka och
spola dem med kallt vatten. Ror ihop creme fraiche och kesella, smaksatt
med senap, salt och rosépeppar. Blanda rotsakerna, purjoloken och sasen.
Undvik att rora allt for mycket f6r salladen kan bli mosig.
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Apelsingryta

400 g flaskkott

2 msk smor

1 purjolok

rivet skal och saft fran en apelsin
1 msk soja

salt och svartpeppar

50 g jordnotter

2 dl gmatlagningsradde

apelsin till garnering

Skar kottet i ca 1 cm tjocka strimlor. Bryn dem i hilften av smoret i en
stekpanna. Lagg 6ver i en stekgryta. Skolj och strimla purjoloken. Bryn den
iresten av smoret. Lagg over i grytan. Tillsatt apelsinsaft, skal, soja, salt,
peppar och griadden. Koka pa svag viarme i ca 15 minuter tills kottet 4r mort.
Skala apelsinen och skir i tunna skivor. Lagg dem tillsammans med jornot-
terna i grytan. Servera med kokt ris eller pressad potatis.

Ortris med vitlok och saffran
4 port

1 liter vatten

3-5 krm salt

4 dl basmatiris

3 msk smor

2 dl koriander, hackad

2 dl dill, hackad

1 liten purjolok i strimlor
1 vitloksklyfta, hackad
1/2 g saffran

Koka upp vatten och salt, hill i riset ock 1&t koka i 10 minuter. Ta bort
grytan fran plattan och lat riset rinna av i en sil. Stéll tillbaka grytan pa
plattan och lagg i mer smor. Varva ris, orter, purjolok och vitlok. Smalt det
sista av smoret och blanda med saffranet. Hall det jamt 6ver riset och lagg
pa locket. Lat riset bli fardigt pa mycket svag virme, ca 20 minuter. Smaka
av. Gott till bongryta, fisk eller ungsrostade gronsaker. Servera giarna kall
matlagningsyoghurt till.



