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En extra utkorning v 53

Efter en narmre titt i almanackan har vi bestamt att kora ut
eronsaker och frukt den 30 december. Aven om leveransen
kommer 2009 sa raknar vi in den i 2010 ars forsta fakture-
ringdperiod. Vi ser detta som ett fint tillfalle att fylla paA med
gronsaker innan nyar 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

s, 0708 25 40 66
I{Ilvl“l kallemarta@gronsakerdirekt.se
g WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Ovatio som passar bra till Janssons) och morétter fran
A.Anderssons gard i Ramdala, gul och réd 16k frin A.Akesson i Olsing,
gronkal fran B.Ask i Tavelsas och rodkal fran B.Nilsson i Falkenberg. Allt
ir KRAYV odlat.

I fruktladorna far ni svenska KRAVodlade dpplen, ekologiska apelsiner och
clementiner.

V1 ar stolta over att kunna odla goda och bra morotter. Sen ar vi glada
Over att ni vill 4ta vira mordétter. Vad som ocksé ar roligt ar att delega-
terna serveras vara morotter under klimatmotet i Kopenhamn! Sa - ni ar
i gott sallskap. Detta kommer sig av att Nyskordade morétter i Fjalkinge,
som koper den storsta mangden av vira morotter och distribuerar dessa
till affarer i Skane, blev kontaktade av ett Danskt foretag som letade efter
ekologiska mordtter till att servera under moétet. De hade kvar av véra och
simsallabim fick fler &n vi knapra moroétter fran Ramdala.

— ~
med detta vill vi 6nska er en riktigt gm Cj/m‘] X\,/\L

Och s kan ni Aven i &r ge bort TRE GRONSAKSLADOR I JULKLAPP
till ndgon beh6vande. Julklappen kostar 285 kr och mottagaren kommer
att fa en liten gronsakslada v 2, 4 och 6 2010. Vi behover bestillningarna
senast pA mandagen v 2 men om ni vill kan vi skicka ett julkort innehal-
lande lite information till personen som ska fé julklappen. I si fall behéver
vi bestéllningen senast fredagen den 18 december. Gor bestillningen 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 ocksé 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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Levernsschema 2010

14, 15 januari
11, 12 februari
11, 12 mars

8, 9 april

6, 7 maj

3, 4 juni

1, 2 juli

29, 30 juli

26, 27 augusti
23, 24 september
21, 22 oktober
18, 19 november

16, 17 december
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v 32
v 36
Vv 40
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V52

28, 29 januari
25, 26 februari
25, 26 mars
22, 23 april
20, 21 maj

17, 18 juni

15, 16 juli

12, 13 augusti
9, 10 september
7, 8 oktober

4, 5 november
2, 3 december

30 december
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Gronkal med yoghurtsas
1 liter vatten

1 tsk salt

ca 250 g gronkal

2 dl majskorn

3 kokta potatis

2 dl Turkisk yoghurt

2 msk skéansk senap

1 tsk bruna senapsfron

Koka upp vattnet. Skir under tiden gronkalen i strimlor och lagg sedan ner
dem i vattnet, ta av fran plattan och 1at dra i 10 minuter. Skar potatisen i
tarningar och blanda med den avrunna gronkélen. Blanda yoghurt, majs
och senap och haill detta 6ver gronsakerna. Stro 6ver senapsfrona. Servera
till skinka med mera.

Rodkalssallad med apelsin och valnotter
onskad mangd rodkal

1 apelsin

olivolja

salt och svartpeppar

valnotter (eller nagan anna not)

Strimla rodkéalen fint och lagg pa ett stort fat. Skala apelsinen och skar klyf-
torna i bitar som blandas med kalen. Ringla 6ver lite olja, stro 6ver salt och
peppar och avsluta men valnotskarnorna.

Vill man gora salladen med matig ar det gott att tdrna ost och knapersteka
bacon och blanda ner.



