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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

NYHETSBREYV # 40
2, 3 okt 2008

Hej!

Nu kom hosten och vi firar den med rodbetor och kélrotter! De, liksom pota-
tisen (Minerva) och moroétterna ar odlade hos Anders Andersson i Berntorp.
Loken kommer fran Anders Akesson i Olsing.

I fruktlddorna ligger det svensk frukt! Applen och piron kommer fran Rys-
sbergets ekologiska odningar. Bananerna har inte vuxit dar men de ar ocksa
ekologiska och rattvisemarkta.

Hir har vi allde-
les nyupptagen
Asterix.

All potatis dr nu upptagen och inlagrad for vintern. Vi kommer att
bjuda pa Asterix, Ovatsio, Minerva och lite Princess for langlagring.

Idag, torsdag, borjar den stora morotsskorden och nér den ér firdig
sa kinns det lite tomt pa akrarna. Det som fortfarande 4r i jorden dr
svartrotterna, brysselkalen och jordartskockorna. Daremot sa borjar
det bli tid att sétta ndsta ars vitlok.

Ses om tva veckor/ Kalle&Mirta

.o ST, Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (i 0733 643433
v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Rodbets och tomatsallad

ca 300 g kokta rodbetor

2 kvisttomater (ca 150 g)

1/2 msk olivolja

2 msk farsk timjan

1 skalad och skivad vitloksklyfta
1 dpple

1 msk balsamviniger

2 krm salt

1 krm nymald svartpeppar

Skar rodbetorna, dpplet och tomaterna i klyftor. Hetta upp olivoljan i en
stekpanna. Fris timjan, vitlok, dpplel-, rodbets- och tomatklyftorna under
omrorning i ca 1 minut. Ringla 6ver vindgern, salta och peppra. Salladen
passar till farsbiffar, kycklingfiléer eller fisk och en kall sés.

Rotsaker i ugn med pepparrot
4 personer

6 - 7 morotter, ca 600g

1 bit kalrot

1 bit rotselleri

1 msk olivolja

salt, svartpeppar

2 - 3 msk farsk riven pepparrot

Satt ugnen pa 250 grader. Skala och ansa rotsakerna. Skar dem i stavar och
lagg pé en plat, bland med olja, salt och peppar. Tillaga rotsakerna mitt i
ugnen ca 25 minuter. Blanda ner pepparroten strax fore servering.
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Snabbinlagda réodbetor

Dessa kan goras samma dag de 4ts men sjalvklart ocksa i forvag.

300 g rodbetor

1/4 dl attikssprit (12%)
1/4 dl socker

3/4 dl vatten

knappt 1 krm vitpeppar
1 krm salt

Koka rédbetorna med skal ca 30 minuter tills de ar mjuka. Spola dem i kallt
vatten och tryck av skalet. Klyfta dem. Blanda attika, socker, vatten, peppar
och salt i en skl och ror tills sockret 10st sig. Vand ner rédbetorna och 1at
sta att dra ett par timmar innan servering.

Fjarilskotletter med rotfrukter och ingefira
4 fjarilskotletter

1 msk rapsolja

1 msk japansk soja

1/2 msk brun farin

1 tsk salt

2 krm grovmald svartpeppar
ca 500 g kalrot

116k

6-7 potatisar

1 msk rapsolja

2 1/2 dl matlagningsgridde
2 msk farskriven ingefara

1 tsk salt

3 msk hackad graslok

Skar ett snitt i kanterna pa kotletterna och lagg dem pa ett fat. Ror ihop
marinaden och pensla den pa kotletterna. Lat sta framme i ca 15 min. Skala
och skar kalrotter, 16k och potatis i ca 2x2 cm stora kuber. Stek dessa i

olja under omrorning tills de borjar fa farg. Hall 6ver gradden och tillsatt
ingefira och gradde. Lat puttra tills rotfrukterna ar mjuka. Ror i grasloken.
Stek kotletterna 3-4 minuter/sida. Servera med rotfrukter och sallad.



