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Fler gronakstilliigg

Vi har utokat antalet gronsaker som man kan kopa som tilldgg
till sin ordinarie gronsakslada. Om man till exempel vill kopa
extra palsternacka, rotpersilja eller mer potatis och mordétter
gar det bra att gora det. Listan och priser hittar ni pa var hem-
sida dar man ocksé gor bestallningen senast tisdagen innan
utkorning. Tillaggskopen kan goras en gang eller vara staende.
Betalningen sker pa nastkommande faktura.

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
gPl‘oENl(sTAKER kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Hej!

I veckans lador fér ni potatis (Asterix), morotter, persiljerot, rodbetor
och tinjam fran A. Anderssons gard i Ramdala, samt 16k fran A. Akesson i
Olsang. Allt KRAV-oldat.

Fruktkladorna innehaller dter en omgang svenska dpplen fran Ryssbergets
ekologiska odlingar, samt ekologiska apelsiner och bananer.

Persiljerotter ir en gamal
svensk rotfrukt som liknar palster-
nackan till utseendet. Smaken ar
annorlunda och den passar bra
till att ungsbakas, dtas rariven
eller smaksitta potatismoset. For
er som vill fi mer information
och tips kan lyssna till radiopro-
grammet Meny i p1. I program-
met som sdndes torsdagen den
23 oktober talade Karin Fransson
mycket om persiljeroten.

Timjankvisten kan repas av
och anvindas farsk direkt, eller

torkas pa ett torrt varmt stélle.

Ses igen i halva november!
Kalle & Marta

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER 0733 643433
DIREKT kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Italiensk potatiskaka
500 g potatis
1 liten gul 16k
1/2 dl svarta urkdarnade oliver
1 liten ask ansjovisfiléer
1/2 dl hackad persilja
2 msk strobrod
40 g riven parmesan
salt och svartpeppar
1 msk olivolja

Satt ugnen pa 200 grader. Slala och skiva potatisen i tunna skivor. Skala och
finhacka l6ken. Grovhacka oliverna. Dela, kdrna ur och hacka tomaterna.
Dela ansjovisfiléerna i mindre bitar. Kld en rund ungsséker form ca 18 cm i
diameter med bakplatspapper. Varva potatis, 16k, oliver, tomater, ansjovis,
persilja, strobrod, ost, salt och peppar. Avsluta med ost. Ringa 6ver olivilja
och stek potatisen mjuk mitt i ugnen ca 45 minuter. Ritten ar god som en-
samritt med en sallad eller till stekt kott.

Potatismuffins
11/2 dl kesella

1 dl mjolk

1agg

1 tsk salt

1 msk farsk timjan
3 dl vetemjol special
1 tsk bakpulver

4 kokta potatisar

1 msk olivolja
flingsalt

Satt ugnen pa 200 grader. Smorj en muffinsplét eller still ut 8 dubbla muf-
finsformarpé en plat. Blanda kesella, mjolk, 4gg, salt och timjan i en skél.
Blanda mjol och bakpulver och ror ner detta i kesellasmeten. Blanda och
fordela smeten i formarna. Dela potatisen i halvor och vind dem i olivoljan
och saltet. Tryck ner en potatishalva i varje form. Stro ytterliggare lite fling-
salt pa potatisarna. Gradda i ugnen i 25-30 minuter. Servera till kallskuret
eller till en soppa.
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Minestonesoppa

ca 180 g rimmat sidflask eller bogflask
2 vitloksklyftor

1 gul 1ok

1 purjolok

1 stor morot

1 stor persiljerot

1/2 rotselleri

4 medelstora potatisar

2 msk smor eller olivolja

1 liter vatten

2 tirningar honsbuljong

1/2 pkt frysta haricorts verts

3 msk tomatpuré

2-3 msk kinesisk soja

2 msk hackad persilja

2 msk farsk timjan

1/2 tsk salt

2 krm svartpeppar

en bit farsk parmesanost till serveringen

Strimla flasket och fris latt i soppgrytan utan fett. Hacka vitlokarna och
fras med flasket. Skar 16k, purjolok, morot, palsternacka, selleri och potatis
i mindre bitar, strimlor eller skivor. Tillsdtt smor eller olja och blanda ned
alltsammans i soppgrytan. Lat frdsa under omrorning. Spad med vatten och
lagg i honsbuljongtdarningarna. Ror om och 1at koka i ca 20 minuter. Dela
haricorts verts i tre delar och lagg i dem. Krydda med tomatpuré och soja,
lagg i persilja och timjan och koka i 5 minuter till. Smaka av med salt och
peppar. Hyvla osten och servera med gott brod.

Rosa rodbetstsris med honung

Koka 3 dl langkornigt ris i 6 dl gronsaksbuljong i en kastrull i ca 20 mi-
nuter. Skala och riv 2 rédbetor grovt. Lat dem koka med nér det dterstar 10
minuter av koktiden. Smaka av med 1 msk vitvinsviniager, honung och salt.
riset ar gott till kycklinggryta, fisk eller farsratter.



