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Palsternacka och rotpersilja

Denna gang far ni bade palsternacka och rotpersilja och om ni vill
veta vilken av dessa vita rotter som ar vilken kan ni antingen lukta
pa dem, rotpersiljan luktar persilja, eller titta i nacken pa dem,
palsternackan gar ner mot blastfastet och har en tydligare ring i
mitten.

Rotpersiljan har en aningen ldngre koktid och ar smakrikare. Bada
rotfrukterna ska forvaras i kylskap, dar moroétterna trivs.

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 Marta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Ovatio - den mjoliga som gor sig fint i Jans-
sons frastelse), morotter, rodbetor, palsternackor och rotper-
silja frin A. Anderssons gard i Ramdala, rod 16k fran A. Akes-
son i Olsing samt gul 16k fran T. Thuresson, Onnestad i Skine.
Allt ar KRAVodlat.

I fruktladorna fér ni ekologiska dpplen och bananer samt
ekologiska rattvisemarkta och apelsiner!

Kunder i Jimjo, Losen, pa Knipehall och pa Fijo

Vi kommer att ligga om leveranserna fran och med
v 16 och da kora till er pa fredagar i stiillet. Vi ber er
kontakta oss om detta utgor nagra problem.

Observera att utkorningen v 18 sker till samtliga
kunder pa torsdagen den 30 april pa grund av Forsta
Majfirandet.

Vi ses om tva veckor/Marta&Kalle

Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (e 0733 643433
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Rotfruktsgrating

4 - 5 palsternackor, morotter och/eller rotpersilja
25 g smor

3 msk vetemjol

1 dl kokspad frén rotfrukterna

2 dl mjolk

1dl vispgradde

salt och svartpeppar

ca 2 dl ost

Skala rotfrukterna, dela dem i jamnstora bitar och koka dem tillsammans
i lattsaltat vatten tills de dr mjuka. Spara kokspadet. Smilt fettet, ror ner
mjolet och spad med kokspadet. Tillsdtt mjolk och gradde och 14t stuvnin-
gen koka upp. Salta och peppra. Lagg rotfrukterna i en ungssiaker form
och hall 6ver stuvningen. Toppa med ost och gratinera 10-15 minuter i 250
grader.

Loksill

2 hela stora saltsillar eller 1 burk urvattnad sill
1 dl attiksprit 12%

2 dl socker

2 1/2 dl vatten

1-2 st 16k garna en réd och en gul

15 st kryddpepparkorn

1-2 lagerblad

Filéa och fl4 sillarna. Spola filéerna i kallt vatten. Lagg dem i rikligt med
kallt vatten Gver natten. Koka upp vatten till lagen. Blanda i attikspriten och
sockret. Ror tills sockret 16ser sig. Lat lagen kallna. Skar sillfiléerna i sneda
bitar och lagg pa ett fat. S1a 6ver den kalla lagen. Skala och skiva loken. Lagg
den pé sillen och avsluta med kryddorna som forst krossas latt. Man kan
ocksa lagga in sillen i en burk. Varva da sill, 16k och kryddor, avsluta med
lagen. Lat sillen sta svalt 6ver natten.
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Firgade paskigg

Du kan farga dgg genom att koka dem i vatten som du har fargsatt pa olika
satt. Koka dggen tills de dr hardkokta.

Spadet fran kokta rodbetor ger fin rod farg. Gul 16k gor d4ggen brungula.
Rodkal blandat med vinéager eller dttika gor d4ggen alldeles bla. Prova dven
hasselhingen eller skal fran rodlok. Ta fram fina monster genom att fasta
olika vixtdelar, blad eller gummiband pa dggen.

Rodbetssallad med fransk senap och kapris
2 stora rodbetor eller 4 smé

1 msk majonis

1 msk graddfil

1 - 2 tsk fransk senap

2 msk kapris

salt och peppar

Skrubba och koka rodbetorna i saltat vatten. Kdnn med en sticka nar de ar
mjuka. Spola dem i kallt vatten och skala dem. Hacka dem i fina tarningar
och lagg i en stor skal. Lat dem svalna. Tillsdtt majonis, graddfil, senap och
kapris. Ror runt vil och smaka av med salt och peppar.



