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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.
Déarutover 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:-
fiarsk svamp 500 g 130:-
torkad svamp 16 g (hallbar i1 ar) 44:-

- Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER ([{IRAV 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se
S WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Ovatio), moroétter, gul 10k, gulbetor och palsernacka fran
A.Anderssons gard i Ramdala. Allt &r KRAV odlat.

I fruktladorna féar ni svenska KRAVodlade dpplen, ekologiska piaron och
ekologiska apelsiner.

Vi ses om tva veckor/KalleMirta

Vi erbjuder alla kunder att kpa APPLEN som tilligg fram till jul. Detta
for att vi vet att svenska KRAVapplen ar svara att fa tag pa. Sorten heter
Rubinola och 2kg kostar 50 kr. De dr odlade utanfér Lund.

Vi pAminner ockséd om den extra utkérningen V 53, se baksidan for mer
information.

Tank pa att det snart KAN BLI KALLT och bland annat potatisen ar
kanslig for minusgrader. Om era lador stér ute kan det vara bra med nagra
tidningar som vi kan stélla 1ddan pa. Eller hor av er om det finns ndgot mer
skyddat stille vi kan lamna ladan pa.

Och sa kan ni dven i ar ge bort TRE GRONSAKSLADOR I JULKLAPP
till ndgon behovande. Julklappen kostar 285 kr och mottagaren kommer
att fa en liten gronsaksldda v 2, 4 och 6 2010. Vi behover bestillningarna
senast pd mindagen v 2 men om ni vill kan vi skicka ett julkort innehal-
lande lite information till personen som ska fa julklappen. I sa fall behover
vi bestillningen senast fredagen den 18 december. Gor bestéllningen i ett
vanligt mail och ange d& vem som ska fa julklappen och vem den ar i fran.
Glom inte att ange portkod om det behovs. Det gér ocksa bra att ringa.

.o ST, Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER ({RIN/" 0708 25 40 66
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Gulasch pa potatis
3/4 kg kokt potatis

2 msk olja

2 stora gula finhackade 16kar
2 krossade vitloksklyftor
3 msk paprikapulver

ca 2 msk vindger

2 dl biljong

1 gron paprika

4 tomater

3 msk gridde

salt, peppar

Fras 10k och vitlok i oljan tills den ar mjuk, utan att fa farg. Srté 6ver
parikapulvret och fris en stund till. Tillsdtt nu vindgern och buljongen.
Skala tomaten (doppa den i forst kokande sedan kallt vatten och fla den)
och skir den och paprika i tirningar. Dela potatisen till jamnstora bitar,
ca 5 cm stora. Lagg ner alla gronsakerna i buljongen och 1at smékoka i 10
minuter. Ror ner gradden och sjud i ndgon minut. Smaka av med salt och
peppar. Blir gulaschen for tjock kan den spddas med mer buljong eller lite
rodvin. Servera den tillsammans med brod, korv eller kyckling.

Ungsbakade gula betor och palsternacka

Nar man ungsbakar rotfrukter dr det godast att inte skala dem utan skrubba
dem rena och skira bort rotpartiet. Dela dem i klyftor och ldgg ut pé en
langpanna eller i en ungsfast form. Ringla olja 6ver rotfrukterna och stré
flinsalt, lite nymald svartpeppar och nigon torr 6trkrydda 6ver dem. Vill
man ha vitlokssamk ar det lattast att dela en hel vitlok pd mitten (klyftorna
hélls ihop av skalet) och placera halvorna bland rotfrukterna med snittytan
uppat. Tillaga rotfrukterna i 200 grader i ca 20 minuter eller tills de ar
fardiga.

De gula betorna forlorar lite farg om de kokas s vill man dta dem mer med
ogat ar ungstillagning att foredra. De smakar valdigt gott dven kokta men
ser lite trakigar ut da.
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Currykotletter

till 4 personer

8 inte for tjocka griskotletter
ca 1 msk curry

lite smor

salt, peppar

3 finhackade l6kar

2 finhackade vitlokar
2 dpplen

2 paprikor

2 gulbetor

3 msk tomatpure

1 tsk ingefara

1 tsk curry

3 dl buljong

1 dl cremé fraiche

Vind kotletterna i curryn. Bryn dem i lite smor och lagg dem i en smord
form. Salta och peppra. Stek 16ken och vitloken i stekpanna efterat. Hacka
applena, paprikorna, skala och hacka gulbetorna och tillsitt allt till 16ken.
Krydda med romatpuren, ingefara och mer curry. Hall blandningen 6ver
korletterna. Koka upp buljongen i stekpannan och vispa ner cremé fraichen
och hill della i forman. Tillaga kotletterna i mitten av ugnen i 250 grader i
ca 20-25 minuter. Servera med kokt potatis eller ris och mango chutney.

Inlagda morotter och palsternacka

1 kg mordatter och palsternacka, valfri fordelning
8 dl vatten

4 dl attikssprit, 12%

3 dl strosocker

1 kanelstang

5 - 6 hela kryddnejlikor

5 - 6 grovstotta svartpepparkorn

ev 1 bit ingefira

Skala rotfrukterna och skiar dem i tjocka stavar. Ge dem ett uppkok i litt sal-
tat vatten, de far inte bli mjuka. Lat dem rinna av. Koka upp ingredienserna
till lagen, ror om tills socktre har smallt och 14t den svalna. Ligg morots-
och palsternacksstavarna i en glasburk och héll pa lagen. Satt pa locket och
stéll svalt. Lat smaken mogna i ca 1 vecka.



