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RETURLADOR
Paminnelse till gamla, information till nya kunder:

Lédorna vi levererar gronsakerna i far ni garna lamna i retur.
Vik ihop och stéll ut lddan pa samma stalle som vi lamnar era
nya gronsaker. Tack vara bottenplattorna kan vi nu anvinda en
ldda upp till fem ganger. TACK

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
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Hej!

Och tack till alla som kom och gjorde kundtriffen sa bra. Vi tyckte att det var
roligt att fa visa hur och var vi jobbar, och att fa méta s manga!

For er som inte var dir berattade vi att vi dr i full fard med att anldgga en
ekologisk dppelodling i Berntorp. Traden kommer att planteras varen 2009
och béra frukt aret dar pa. I ar har vi hittills inte fatt tag pa svenska KRAV-
applen, de gar at otroligt fort och en del odlingar for illa i hagelovader i
somras. Sa, som trostande ord ar var plan att med egna garantera er svensk
KRAV frukt om négra ar.

Gronsakerna r i alla fall som vanligt narproducerade. Fran A.Anderssons
gérd i Berntorp far ni idag majs, fankal, potatis (minerva), morotter och 16k.

Fruktlddorna innehéller ekologiska dpplen, bananer (aven rattvisemarkta)
och plommon.

Vi ses igen v 40/ Kalle&Marta

Sjalvplockning av majs.

Pa sondag finns vi i Berntorp mellan kl 10 - 16 for er som vill
plocka extra majs. Filtet ligger mellan E22:an och huset, och vi
ar dar eller i packhallen. Ring inna om ni har funderingar.

For att komma till oss sa kor E22:an ster 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. Filtet ligger ner mot E22:an.

.o ST, Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (i 0733 643433
v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Blamusslor med fiankal
4 forattsportioner

1 nat bldmusslor
1 mindre 16k

2 Kklyftor vitlok

1 stdnd fankal
1/2 flaska vitt vin
1dl gradde

1 msk smor

1 msk olja

salt

Rensa musslorna. De som inte 6ppnar sig nér de spolas i kallt vatten ska
man inte anvdnda. Hacka 16k, vitlok och fankél. Spara nigra fina kvistar av
blansten att dekorera med. Fris det hackade i smor och olja en kort stund.
Tillsatt vinet och koka tills hilften av vinet dr borta. Hall i gradden och koka
upp. Smaka av med salt. Sila bort 16k och fanké&l och stéll spadet at sidan.
Hetta upp en stor kastrull ordentligt. Lagg i musslorna och sedan spadet.
Lat koka under lock i 3 -5 minuter. Musslorna ska d& ha 6ppnat sig. De som
inte dr Oppna ska man inte dta. Servera med en kvist fankalsblast pé toppen.

Gronsakstallrik

Koka moroétter, majskolvar och fankal.

Blanda smo6r med farskriven pepparrot och lite flingsalt. Férdela gronsak-
erna och klicka pa smoret. Servera till en sallad av babyspenat, hackad
rodlok, rostade solroskarnor och en bit brod.

Majsen ligger man ner i kokande lattsaltat vatten och kokar i ca 10 mi-
nuter. Det gér bra att dela majskolven i mindre bitar for att fa ner dei en
mindre gryta.

Fiankal kan kokas i bitar eller hel i lattsaltat vatten i ca 5 minuter, beroende
pé hur mycket tuggmotstind man vill ha.
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Fisk med gronsaker i ugn

2 ryggfiléer av hoki eller annan vit fisk (4 130 g)
1 fankal

200 broccolibuketter

1 gul 1ok

2 stora tomater

1/2 gronsaksbuljongtarning

1/2 dl vatten

Tina fisken. Séatt ugnen pa 225 grader. Skolj, ansa och dela fankal, broccoli
och 16k i bitar. Sjud gronsakerna i ca 5 minuter i ldttsaltat vatten. Halvera
tomaterna. Ligg fisken i en ungsiker form med alla gronsakerna runt om.
Hetta upp vattnet och 16s buljongen, hill viatskan 6ver fisk och gronsaker
och griadda i ugn i ca 20 minuter.

Blanda ihop en sés av 1 dl creme fraiche, 1 msk hackad dragon, salt och pep-
par. Servera till fisken.

Gratinerat potatismos med svamp
4 personer

ca 750 g potatis

2 1/2 dl mjolk

50 g smor

2 tsk salt

2 krm svartpeppar

fyllning

100 - 150 g svamp, tex svart trumpetsvamp eller trattkantarell
1 liten gul 16k

1 msk smor

salt

peppar

1dl gradde

Koka potatisen och gér moset (det ska bli ganska 16st). Skala och hacka
16ken och dela svampen i mindre bitar. Hetta upp smoret i en stekpanna
och stek 16k och svamp. Salta och peppra. Smorj en ugnsfast form, bred ut
halften av moset, fordela svmapfréaset och lagg sedan pa resten av moset.
Vispa griadden och bred ut den pa moset. Gradda i 225 g i 25 minuter. Pas-
sar bra till alla grytor.



