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Pa akrarna.

Nu tittar bade var farskpotatis, morétterna till de forsta knipperna
och salladsloken upp. De frodas i varmen och ograshackningen
runt dem har borjat.

I nasta vecka vantar mer sadd av de grodor som inte ar frostkanls-
liga- dill, knipprodbetor, kalrabbi och majrovor star pa tur.

I appelhagen forbereder vi den stora planteringen. Stolparna till
viltstangslet och till pergulan ar uppsatta. Traden kommer om tva
veckor!

Ni kan kopa till gronsaker och niarodlade och KRAV-certifierade
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 (Asterix), morotter, rodbetor och svartrotter
fran A. Anderssons gard i Ramdala samt gul och rod 16k fréan
A. Akesson i Olsing. Allt ir KRAVodlat.

I fruktladorna far ni ekologiska applen och KRAVodlade
bananer samt ekologiska paron.

Vi vill tacka for alla tomkartongen som vi far retur.
Antalet har okat, och tack vare bottenplattan dven
hallbarheten pa ladorn. Tillsammans okar detta
miljovnéligheten!

For nya kunder - still kartongen dir vi levererar era
gronsaker sa tar vi den med oss och ateranvinder den.

Vi ses om tva veckor,fortsatt variga
hélsningar /Marta&Kalle

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

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Torskfilé med rarivet potatistiicke
4 port

600-700g torskfilé i fyra lika stora delar
4 normalstora potatisar

olja och smor till stekning

salt och peppar

sés:

4 dl gradde

2 finhackade gula 16kar

3-5 finhackade ansjovisfiléer

dill och eller graslok

Borja med sisen; stek 16ken i smor, tillsatt gradden och koka tills hilften av
vatskan aterstér. Tillsdtt ansjovisfiléerna och dillen och eller grasloken. Lat
std medan ni tillreder fisk och potatis.

Skala och riv potatisarna fint. Varm olja och smér (hilften hilften) i en stor
eller tvd mindre stekpannor. Pannan ska inte vara for het. Fordela den rivna
potatisen till fyra kakor, ldgg dem i pannan och lagg torsfiléerna ovanpa.
Salta och peppra. Stek “bakelserna” langsamt och flytta lite pd dem sa att

de inte fastnar. Nar potatisen ar fardig vander ni pd dem och steker en kort
stund med fisken nedat. Ligg dem sedan pa var sin tallrik med potatisen
nedat. Ringa sasen runt och servera genast.

Morotsmarmelad
1 kg mordétter

4 citroner

1 kg strosocker

Skala och skiva morétterna. Lagg dem i en rostfri bunke. Dela citronerna i
fjairdedelar och skiva dem mycket tunnt. Blanda morétter och citroner och
stro 6ver allt sockret. Lat std 6ver natten. Hall 6ver till en rymlig gryta och
koka allt sakta i 30 min med lock och sedan i 30 - 40 min utan lock. Hill
upp i val rengjorda burkar. Férvara marmeladen kallt.
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Rodbetor med valnotsderssing

Skrubba rédbetorna och koka dem mjuka. Spola i kallt vatten och skala.
Skar i klyftor. Blanda ihop 50 g grovt hackade valnétter, 1 msk viniger, 1 dl
olja och 1 dl vatten. Hill dressingen 6ver rodbetorna och servera som tillbe-
hor till en maltid.

Rarivna rodbetor med krimig sas

Skala rodbetorna med en potatisskalare och riv fint. Lagg i en skal och
ringla over lite l1onnsirap och nagra droppar vitvinsvindger. Ror om och 1at
std. Blanda ihop lika delar graddfil och creme fraiche, smula i en bit fetaost,
salt och svartpeppar. Fordela sdsen pa rodbetorna och garnera med blad
fran farsk basilika. Passar bra pa buffén eller som sallad till en maltid.

Svartrotter med balsamico
3-4 svartrotter

1 dl rostade pinjenétter

hyvlad parmesan

dressing:

1/2 dl olja

2 msk balsamvinéger

1 msk vatten

1 dl fint hackad r6d paprika
salt och vitpeppar

Blanda samman ingredienserna till dressingen. Skala och dela svartrétterna
pa langden. Koka dem i saltat vatten i ca 10 minuter eller tills de dr lagom
mjuka. Lagg upp dem pa ett fat, sla 6ver dressingen. Stro 6ver rostade pin-
jenotter och hyvlad parmesan. Servera med rostat brod.



