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Pa akern

P34 tal om tajmingen har det nu vaxt for fullt och ni far helt
enkelt en lite storre mangd nyskordade gronsaker. Sa blir det
for oss som vill 4ta sasongbetonat. Ar det skordetid sa ar det!

[ 6vrigt ar vi nu i full gdng med att plocka upp vinterpotatisen.
Nar den val ar uppe sé harvar vi till kern. Pa sa satt skapar

vi en falsk sabadd vilket kan locka eventuella ograsfro att gro.
Detta verkar ograssanerande infor nista ar.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade 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

O 0708 25 40 66
SPROENI(STAKER kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni sommarpotatis (Minerva), knippmorotter, gul och
rod 1ok, vaxbonor, zucchini och mangold. Alla gronsakerna har
vaxt pa A.Anderssons gard i Ramdala och ar KRAYV odlade.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, paron och bananer.

Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Lok
Den 16k ni far idag
skordades for nagra
veckor sedan. Vi lat
den da ligga kvar pa
akern och torka. Nu
har vi tagit in den i
storlador for lagring.
Loken behover luft
for att de yttre skalen
ska torka och skydda
de inre. Detta har inte
hént an utan ni far
idag lok i ett mellan-
stadie mellan knipplok
och vinterlok. Ni ska
forvara loken svalt och
luftigt. Ej i kylskapet.

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER ‘ 0708 25 40 66
DIREKT Iv"ll“l kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Varrulle med gronsaker
10 st varrulleark

1/2 gullok

1 liten fankal

1 liten squash

1 msk olivolja

1 krm saffran

2 finhackade vitloksklyftor
3/4 tsk salt

nymald svartpeppar

ca 5 dl hackad mangold
200 g fetaost

Satt ugnen pé 250 grader. Skala och hacka I6ken och fankélen. Skar
squashen i tarningar. Stek alla gronsakerna i oljan i ca 5 minuter. Ror ner
saffran, vitlok, salt och peppar. Stek i 1 minut till. Lat svalna. Skér osten i
bitar och ror ner. Lagg ut ett varrulleark i taget pa banken och klicka ut 2-3
msk gronsaksrora per ark. Rulla ithop och lagg pé en plat med bakplatspap-
per. Lagg 6ver ren fuktig handduk under tiden du gor de andra rullarna.
Pensla med ytterligare lite olivolja och griadda i ugnen i ca 5 minuter.

Unas squashkaka
5 dl vetemjol

2 tsk kanel

1 tsk salt

1 tsk bikarbonat

3/4 tsk bakpulver

5 dl socker

2 1/2 dl natural olja
4 agg

1/2 1 grovt riven squash med skal, det ar finast med gron
1 dl lingonsylt

Blanda alla torra ingredienser. Tillsétt olja, 4gg, squash och sist lingonsylt. 2
eller 3 oljade och bréade formar i ca 40 minuter. Kaken blir saftig och god,
och den gér bra att frysa in.
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Potatis och bonsallad
potatis och vaxbonor

1dl yoghurt, 10%

1 dl parmesan, riven

1 vitloksklyfta

1-2 msk olivolja

négra nypor salt och svartpeppa

Tvitta potatisen och koka den med skalen pa. Dela vaxbonorna i fyra delar,
koka tills de har lagom tuggmotstand. Blanda ingredienserna till dressin-
gen. Blanda potatis och bonor i en skal, ringla dressingen o6ver och servera.

Paprikarisotto med vaxbonor och moroétter
1 gul 1ok

2 dl fint hackade vaxbonor

2 moroétter i tarningar

1 msk olivolja

ca 5 dl honsbuljong

11/2 dl avorioris

1 tsk paprikapulver

1/2 msk smor

1 dl riven parmesanost

Fras gronsakerna i oljan i en kastrull pa 1ag virme. Koka upp buljongen.
Hall ner ris och paprikapulver i gronsaksblandningen och rér om. Fris
tillsammans en stund. Det far inte brannas. Borja med att hélla pa 2 dl
buljong. Nir det har kokt in hiller du pa lite till och fortsitter sa tills riset
ar klart. Ror da ner parmesanosten och smaka av med salt och peppar. Lat
risotton vila i ndgra minuter innan servering.



