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Kylan vs gronsakerna igen

Vi tackar igen for all forstaelse och for all hjalp med att skydda,
ta in och svepa om ladorna. Det ir tufft att kora gronsaksbud i detta
vintervadret. Vet ni med er att 1adan kommer att st oskyddad en langre tid
sa lagg gdrna ut en tjock filt eller till och med en passande frysviska. Varat
tidschema blir oundvikligen forskjutet pa grund av det ogynsamma viglaget
sé rakna inte med att vi kommer dé vi brukar. En del kunder som ar vana
att fi leverans torsdag eftermiddag/ kvall kommer kanske forst fa sin lada
fredag formiddag. Hoppas att allt skall ga bra och tveka inte att hora av er
om ni har négra fragor och funderingar.

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.
Dirutover 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 torkad svamp 16 g 44:-
(hallbari 1 ar)

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 fran A.Akesson i Olsing, samt lite av varje. Vi rensar kylen pa allt
ifran palsternackor, fankal, kélrot, vitkal till jordartskockor. Alla kan inte fa
av allt utan vi hoppas helt enkelt att s manga som mdjligt far sina favoriter.
Allt ar svensktKRAYV odlat forutom fankalen som ar ekologisk och import-
erad.

I fruktladorna féar ni ekologiska dpplen, ekologiska apelsiner och ekologiska
paron.

Vartecken
Vi har fatt en 1200kg-séck full med vartecken. Det dr ljust bruna sma
knolar, mellan 30 och 40 mm i diameter. Som ni forstar sa ar det farskpo-
tatisutsddet vi syftar pa. Sorten heter Maris Bard och kanske kianns igen
av trogna kunder. Vi hade denna sort under sommaren 2007. Om ett par
veckor ar det dags att 1dgga potatisarna att forgro. Detta gar till sa att vi
lagger dem i sma lador i varat pannrum som har fonstren at séder. Spill-
viarmen fran pannan och solen som skiner hela dagarna far potatisen att
gro. Denna tjuvstart ger oss en till tva veckors tidigare skord och jamnare
uppkomst pa akern.

Vi kommer dven att odla en sort som heter Solist. Detta ar en tidig sort att
ha under sommaren (och vintern). Renodlad vinterpotatis blir i huvudsak
Asterix och eventuellt en liten miangd Ovatio.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

/ Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER 4T AV 0708 25 40 66
\ —-— / kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Gronsakspytt med honung
4 portioner

300 g morot

600 g valfria rotsaker kalrot, fainkal, vitkal eller palsternacka
100 g purjolok

vatten

salt

2 msk smor

2 msk honung

4 msk hackad persilja

1 - 2 tsk svarta senapsfron

Skala och skar rotfrukterna i tarningar och koka dem knappt mjuka i saltat
vatten. Hacka purjoloken och fris den i smoret tillsammans med rotfruk-
terna. Ringla 6ver honung och puttra i ngra minuter. Stor Gver persilja och
senapsfron.

Morotsmajonaiis till rostade gronsaker

4 portioner

ca 400 g potatis

1 gul 1ok

ca 500 g andra rotfrukter; jordartskockor, betor, fankél, kélrot
olivolja

salt, peppar

2 morotter

3/4 dl majonis
1 msk citronsaft
salt, peppar

Skrubba och ansa gronsakerna. Skar dem i klyftor och l4gg dem pa en léng-
panna, ringla olja 6ver och salta och peppra dem. Rosta dem i 200 grader i

ca 35 minuter. Tank pa att kalrot, jordartskocka och betor tar lite langre tid
sé lat de std inne forst i ca 10 minuter.

Skala och koka moroétterna i mindre bitar tills de 4r mjuka. Hall av vattnet
och mixa den med majonis, citronsaft, salt och peppar.

Servera rotfrukterna med en klick majonas pa.
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Potatisgrating pa kokt potatis
4-5 personer

1 kg kokt fast potatis

1 kg tomater

3-4 vitlokskyftor

3/4 dl hackad farsk basilika eller 2 tsk torkad
3/4 dl hackad farsk persilja

timjan, salt och peppar

3 msk olivolja

Skiva potatisen och tomaterna. Skala och hacka vitloken och blanda med
basilikan, persiljan och en nypa timjan. Varva potatis, tomater och
kryddgront i en ungsséiker form, salta och peppra mellan lagren. Droppa
olivoljan 6ver, tack och still kallt i 1 - 2 timmar. Tillaga i 30 minuter i nedre
delen av ugnen i 175 grader.

Ren-/viltskav med moroétter och 16k
2 portiner

1 paket renskav, 240 g

2 finhsckade gula lokar

2 fint fivna moroétter

smor

salt

vitpeppar

2 dl buljong, vatten + tarning
2 dl créme fraiche

1 -2 msk gelé

Tina skavet och bryn det i smoret i en rymmlig stekpanna eller i en jarn-
gryta. Tillsatt 16k och morotter och 1at det bryna. Krydda, sla pa buljongen
och sjud i 5 minuter. Ror ner créme fraiche och gelé. Servera med pressad
potatis och gelé.



