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En extra utkorning v 53

Efter en nidrmre titt i almanackan har vi bestamt att
ora ut gronsaker och frukt den 30 december. Aven

om leveransen kommer 2009 sa riknar vi in den

i 2010 ars forsta faktureringdperiod. Vi ser detta

som ett fint tillfille att fylla pa med gronsaker innan

myar och leveransen efter den blir den 14, 15 januari,

vecka 2.

Sag till om ni vet att ni inte kan ta emot gronsaker/
[frukt den 30 december.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av oss.
SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din
lada.

Vi har potatis, moroétter, 16k och diverse rotfrukter som tillagg,
se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilliggskop.
Darutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-
Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Shiitake, farsk svamp 250 g 65:-
farsk svamp 500 g 130:-
torkad svamp 16 g 44:-

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Minerva), morotter, gul 16k, nyskordade jordartskockor
och rodbetor fran A.Anderssons gard i Ramdala. Allt &r KRAV odlat.

I fruktladorna féar ni svenska KRAVodlade dpplen, ekologiska piaron och
gron/gula ekologiska clementiner. Med héansyn till det kallare vadret vagar
vi inte packa bananer i era fruktlador pa ett tag. Vi far njuta av fin citrus sa
lange.

Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Applen fran Jorgen och Jenny

Med ett tack till Una som hamtat dpplena, kan vi idag ge er svenska
KRAVipplen. De dr odlade av Jorgen och Jenny som driver Dammstorps
handelstrddgérd utanfor Lund. Sorten heter Rubinola och det ar ett av de
trad vi planterat.

Det finns mojlighet att kopa till Applen som tillagg till er kommande lever-
nas av gronsaker. Vi packar i 2 kg-pésar och de kostar 50 kr/pase.
Bestill senast under tisdagen innan leverans.

Aven ett stort tack till Jorgen
och Jenny som har hjalpt oss
med rad och stéd i samband
med planteringen av var
appelodling.

Kalle och Méarta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Rodbetssoppa med eller utan kott
Detta recept kan kompleteras med 6verblivet kétt fran gardagen. Skar i sé
fall ca 250 gram kott i bitar och 14gg ner i soppan pa slutet.

3 rodbetor

1 stor morot

3 potatisar

1/2 rotsellri

1 bit purjolok

11/2 liter vatten

2 kéttbuljongtarningar
svartpeppar, salt och farsk persilja

Skala och skir rodbetor, morot, rotselleri och potatis i fina strimlor. Lagg
dem i en kastrull med vattnet och buljongtarningen. Koka upp och 1at koka
i ca 10 minuter. Strimla purjoloken och blanda ner i soppan. Tillsitt eventu-
ellt kottet. Smaka av med salt och peppar. Koka i 5 minuter och toppa med
hackad persilja. Servera med brod och ost. Sjalvklart kan man ta med dven
bonor eller tofubitar péi slutet.

Jordéartskockor

Forvara dessa knolar i kylen. Vid tillredning kan man skala dem innan de
kokas eller steks. Det gar dven att likt rodbetor skrubba dem, koka dem och
sedan skala dem under rinnande vatten men det kraver att man passar dem
sd att de inte koka mjuka. Kottet dr mjukare 4n en potatis. Skrubba man den
riktigt fina och skir dem tunna skivor kan de wokas eller stekas med skalet
kvar. Skir dé bara bort rotfastet som ar lite tradigt.

Ungsbakade jordirtskockor

Sétt ugnen pé 200 grader. Tvitta jordartskockorna och lagg dem pé en plat.
Tillred dem i ca 35 minuter. Provstick dem, de ska kinnas som ungsbakad
potatis. Blanda créme fraiche med pressad vitlok, salt och peppar. Servera
jordartskockorna med sasen och en bit rokt kott eller som tillagg till en
maltid.
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Kycklingcouscous med jordirtskocka
till 4 personer

4 kycklingbrost

1 gul 1ok

1 gul paprika

ca 200 g jordartskockor
2 msk olivolja

1 burk krossade tomater
2 msk konc kycklingfond
3 dl vatten

1 tsk sambal oelek

1 tsk koriander

1 tsk mald spiskummin
salt

couscous

Skar kycklingbrosten i fina skivor och stek langsamt i en stekpanna. Skala
16k, morot och jordartskockorna. Skiar dessa samt paprikan i centimeter-
stora bitar. Fris gronsakerna i olivoljan 3 - 5 minuter i en kastrull. Tillsatt
krossade tomater, kycklingfond, vatten och kryddor. Lat koka utan lock i ca
10 minuter och blanda sedan ner kycklingen. Tillred couscousen enligt an-
visningen. Lagg couscousen pa ett stort fat och sedan kycklingroran ovanpa.
Lat det sta sa nagra minuter innan servering.

Stekta applen med rosmarin

Dela négra applen i klyftor och ta bort kirnhuset. Stek dem i smor pa me-
delhog varme tills de fatt lite farg. Stro over rasocker (lagom mycket) och
farsk rosmarin. Hall 6ver dpplena pa ett fat sa fort sockret smailt. Servera till
pannkaka.



