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Svartrot

Svartroten ar en langsmal rot som kan 6vervintra i jorden. Den
ni far idag ar nyskordade. Fruktkottet ar ljust och innehéller en
mjolksaft som gor att roten svartnar fort nar man skalat den, om
man inte genast lagger dem i kallt vatten med citron i.

Rotterna kokas i 10 - 15 minuter och ska vara nastan helt mjuka.
Smaken paminner om sparris och kan enklast dtas med en klick
SMOT.

Ni kan dven kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifi-
erade torrvaror av oss. SMSa eller e-posta din bestillning.
Varorna kommer tillsammans med din lada.

Vi har potatis, morotter, 16k och diverse rotfrukter
som tillagg, se utbud och priser pa var hemsida under
fliken Tilliiggskop. De torrvaror vi har ar:

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 Mirta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

GRONSAKER
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), morotter, vitlok och svartrotter-
fran A. Anderssons gird i Ramdala, rod 16k fran A. Akesson

i Olsing, gul 16k frin T. Thuresson, Onnestad i Skine samt
vitkal fran B. Nilsson, Ténga gard, norr om Falkenberg. Allt ar
KRAVodlat.

I fruktladorna far ni roda applen, grape och paron! Samtliga
frukter ar ekologiska.

Det borjar narma sig ny betalningsperiod for er kunder som
betalar en gang i kvartalet. Om ni vill gora Andringar ber vi er
kontakta oss sa fort som mojligt. Detta gor var administration
sa mycket enklare.

Vi ger er av de sista vitlokarna i
dag. Se dem som en bonus och

om ni vill kan ni sitta demien

kruka eller pa en skyddad plats
utomhus sa kan ni skorda egna
vitlokar i host!

Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Kalle och Marta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

GRONSAKER
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Réariven sallad med pesto pa dppelpannkaka
ca 200 g vitkal

3 morotter

2 vitloksklyftor

en bit parmesanost

1/2 dl olivolja

4 paranotter eller 3 msk pinjenotter

1 kruka farsk basilika

salt och peppar

Skala morotterna och riv dem grovt. Skér vitkalen i fina strimlor. Mixa
vitlok, olja, ost, notter och basilika i en mixer eller med mixerstav. Smaka av
med salt och peppar (saltméngden beror mycker pa ostens styrka). Blanda
ihop allt i en stor skal och lat bli rumsvarmt innan servering.

34gg

2 1/2 dl mjol

5 dl mjolk

1/2 tsk salt

2 grovt rivna dpplen

RoOr ihop smeten och stek 8 tjockare pannkakor pa 14g varme. Servera pann-
kakorna med salladen pé. Kallskuren skinka passar till om man vill.

Svartrotter med svampsas
ca 5 dl farsk svamp

1 msk smor

ca 300 g svartrotter

2 msk pressad citron

1/2 liten purjolok

200 g broccoli i buketter

2 dl matlagningsgradde

salt och svartpeppar

50 g grovhackade cashewndétter

Skala svartrétterna och koka i littsaltat citronvatten i 10 min. Koka dven
broccolin. Rensa och skir svampen i bitar, fris i ca 10 min. Tillsitt purjolok,
matlagningsgradde och koka ihop nagra minuter. Krydda med salt och pep-
par. Vand ner nétterna och héll sésen 6ver de avrunna svartrétterna och
broccolin.
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Virldens godaste; stekta svartrotsstrimlor
1/2 svartrot per person

olivolja

salt och svartpeppar

Skala svartrotterna och skolj dem i kallt vatten. Fortsatt att skala langa
strimlor i en skal. Skala s manga som mdgjligt. Hetta upp olja i botten pa en
gryta. Ligg i strimlorna och fras pa hog viarme tills de borjar fa farg. De ska
inte bli allt jaimnt bruna. Salta och peppra forsiktigt. Servera pa toppen av
en kottbit, pa en omelett eller pa en soppa.

Rotsakspytt med kyckling med pumpakérnor
2 portioner

200 g potatis

1 stor morot

1-2 svartrotter

1 rodlok

1 vitloksklyfta

1/2 dl pumpakirnor
salt

svartpeppar

1/2 pressad citron
1/2 msk olivolja

2 kycklingfiléer

1 tsk olivolja

1/2 dl hackad farsk koriander
1 dl creme fraiche
rivet skal fran 1 lime

Satt ugnen pa 225 grader. Skala potatis, morot och svartrot och skar i sock-
erbitsstora bitar. Skala 16k och vitlok. Lagg allt i en ungssiker form. Blanda
ner pumpakéarnor, en nypa salt, svartpeppar, citronsaft och olivolja. Rosta i
mitten av ugnen i ca 25 minuter tills rotfrukterna nitt och jamnt dr mjuka.
Viand pa dem négon gang.

Skar under tiden kycklingen i lika stora bitar som gronsakerna. Stek dem i
olivoljan med lite salt i 3 - 5 minuter. Blanda med de fiardiga gronsakerna
och str6 6ver koriandern. Ror ihop creme fraiche och limeskalen och ser-
vera till pytten.



