NYHETSBREYV #2
14,15 januari 2010

Levernsschema 2010
va 14, 15 januari v4 28, 29 januari
v6 11, 12 februari v8 25, 26 februari
v 10 11, 12 mars vi2 25, 26 mars
V14 8, 9 april V16 22, 23 april
v18 6, 7 maj v 20 20, 21 maj
v 22 3, 4 juni v 24 17, 18 juni
v 26 1, 2 juli v 28 15, 16 juli
v 30 29, 30 juli v 32 12, 13 augusti
vV 34 26, 27 augusti v 36 9, 10 september
v 38 23, 24 september Vv 40 =, 8 oktober
Vv 42 21, 22 oktober vV 44 4, 5 november
v 46 18, 19 november v 48 2, 3 december
vV 50 16, 17 december V52 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 Mirta Johansson

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

Idag far ni potatis (Asterix) och mordétter fran A.Anderssons gard i Ramdala,
gul 16k och rédbetor fran A.Akesson i Olsing samt kalrot fran B.Nilsson i
Falkenberg. Allt &r KRAYV odlat.

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

3 sorters dpplen, igen

Vi har himtat en ny omgéang dpplen i Kivik. Rubinolan kénner ni till sedan
tidigare och ar dven nu odlade av J&J Nilsson paA Dammstorps handel-
stradgard utanfor Lund. Rubinolan ar det blanka dpplet med den klara réda
och gula fargen. Ni far ocksa Ingrid Marie. Juldpplenas juldpple. De ar storre
och morkt roda, nistan lite prickiga. Och sa det tredje; Ribstone. Detta ar
mer ett matdpple men smakar dven bra att 4ta som det ar.

Med i era lador ligger idag fakturan for kommande halvar eller kvartal. Vi
ber er titta igenom den och skulle ndgot vara oklart eller felaktigt maste ni
hora av er, helst via mail. Vid betalning ber vi er ange fakturanummret.

Vi ses igen om tva veckor! Gott nytt r onskar KalleMarta

Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (e 0708 25 40 66
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Rodbetsbiffar
4 personer

3-4 stora rodbetor
14agg

3 msk strébrod
1/2 tsk salt

en nypa vitpeppar

Borsta rodbetorna vil och koka dem i littsaltat vatten tills de 4r mjuka. Det
tar ca 40 minuter. Gnid sedan av skalen under rinnande vatten. Skar be-
torna i ca 1 cm tjocka skivor. Vispa upp dgget. Vand rodbetorna i dgget och
sedan i strobrodet blandat med salt och peppar. Lit paneringen torka till
en liten stund. Stek biffarna i lite fett pa ganska svag varme tills de fatt farg.
Servera till potatismos och stekt 16k.

Biff i ortbuljong
2 personer

200g halvfryst biff
4 potatisar

1 stor morot

150 g farsk broccoli
1/2 purjolok

1 bit kélrot

4 dl kalvbuljong

2 msk farsk timjan
2 tsk olivolja

1 tsk balsamvinéger
2 krm salt

1/2 krm svartpeppar

Skala och och skiva potatis, morot och kalrot. Dela broccilin och purjoloken
i bitar. Koka upp kalvbuljongen i en gryta, koka potatis, morot och kalrot i
15 minuter. Hall ev pd mer vatten. Lagg i broccoli och purjolok och koka i 5
minuter till. Skir kottet i si tunna skivor det gér. Ta upp gronsakerna och
fordelar i djupa tallrikar. Lagg i kottet och timjanen i grytan och koka i 1
minut. Lagg kottet pa gronsakerna och hall 6ver buljongen. Blanda ihop olja
och balsamvinager och hill pa kéttet, avsluta med salt och peppar.
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Artpuré med gronsaker
2 personer

2 dl frysta grona artor

5 dl honsbuljong

1 gul 1ok

2 morotter

1 bit kalrot

2 dl keso

2 krm salt

1/2 pressad vitloksklyfta
2 msk hackad persilja

Koka de frysta drtorna i buljongen i ca 2-3 minuter. Skala 16k och morét-
ter och skir dem i tunna skivor och bitar. Skala kalroten och riv den grovt.
Mixa drtorna i buljongen. Ligg i mordtter och 10k och 14t den koka i 4
minuter. Stek under tiden kalrétterna i lite olja. Smaksitt keson med vitlok,
salt och persilja. Servera purén med keson, kalrotterna och rostat brod.

Rotfruktsstrudel
4 personer

3 morotter

2 palsternackor
1/2 kélrot, ca
100g fetaost
tinjam

1 rulle smordeg

1 msk smélt smor
1 msk honung
sesamfron

Skala och skar gronsakerna i sma tarningar. Fras dem mjuka i smor och
olja, salta och peppra, lat svalna. Smula fetaosten i en bunke, blanda ner
gronsakerna och stré 6ver timjan. Kavla ut smordegen till en avlang platta,
ca 20x30 cm. Lagg rotfrukterna lings ena kanten och rulla till en strudel.
Pensla med smor blandat med honung och st6 6ver sesamfron. Gradda i
200 grader i ca 20-25 minuter eller tills strudeln ar fardig. Servera till kott-
eller kycklingratter.



