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Pa akrarna

I vintan pa att snon ska smalta, tjilen tina och varbruket ska borjan har vi
dels lagt farskpotatisen pa groning, vartecknet som vi skrev om forra veckan,
dels borjat klippa dppeltraden. Det har hittills varit ett fint jobb eftersom
skaren burit oss och solen skinit. traden kommer att klippas varje ar for att
oOka tillvixten men framforallt for att ge frukt i tva vaningar vilket ger basta
sollaget for manga frukter samt en luftig odling vilket kan skydda mor vissa
angrepp fran bade djur och skorv.

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) morotter och polkabetor fran A.Anderssons gard
i Ramdala, gul 16k och rédbertor frin A.Akesson i Olsing, samt importerad
purjolok. Allt ir KRAYV odlat forutompurjoloken som ar ekologisk.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, ekologiska apelsiner och ekologiska
kiwi.

Vi paminner om snart nytt kvaral

[Nista leverans, v 12, dr den sista i den kavartalperiod vi dr inne i. Vi borjar
diarmed arbeta pa fakrtureringen for nésta kvartal och vill gora er uppmark-
samma pa att om ni vill gora nagra forandringar behover vi veta det sa snart
som majligt!

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

/ \ Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER AT “ AV 0708 25 40 66
\ / kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Morots- och purjoloksbrod

30g jast

1 V2 dl vatten

1 tsk havssalt

3 dl rarivna morotter

2 dl finhackad purjolok

1 dl vetekli

3 dl grahamsmjol

1dl ragmjol

4 dl vetemjol

Ljumma vattnet och filmjolken och hill blandningen 6ver den sondersmu-
lade jasten. Blanda de 6vriga ingredienserna och arbeta degen smidig. Lat
jasa i 30 minuter. Arbeta ihop degen, rulla till en rulle som skirsi 16 — 18
bitar. Broden fér jasa pé pliten i 30 minuter och griadda dem sedani1o — 15
minuter i 250 grader.

Sirgardstorsk med potatis och purjolok
4 portioner

1 kg kokt kall potatis

3 medelstora gula l6kar

1 msk olja

25 g smor

1 burk konserverade tomater

Ca 450 g fryst eller farsk torsk

Tomatpuré

2 dl hackad purjolok

Salt, peppar, svartpeppar, basilika, persilja

Fras den gula 16ken mjuk i oljan. Tillsdtt juicen fran tomaterna och sjud den
tinade fisken i 5 — 7 minuter under lock i 16kblandningen. Skiva potatisen.
Lagg ett lager potatis i en valsmord ungsfast form, tick med ett lager 16Kk,
fisk, tomater och tomatpuré, varva med potatis och fortsatt si. Avsluta med
potatis och purjolok. Glom inte att krydda mellan lagrena. Hall allt tomat
och fisk spad 6ver och klicka pd smoret. Gratinera i ca 20 minuter i 200
grader. Hall p4 mjolk om det verkar torrt. Hacka persilja och basilika 6ver
gratingen precis innan servering.
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Koriandermarinerade betor

Rodbetor och polkabetor

1> kruka romansallat + Y2 kruka plocksallat eller motsvarande annan sallat
2 msk kapris

4 hérdkokta

2 msk vindger

4 msk olivolja

1-2 msk vatten

Drygt V2 dl finhackad farsk koriander

1 vitloksklyfta

Salt och grovmalen svartpeppar

Koka betorna nitt och jamt mjuka, 14t svalna. Blanda marinaden. Skala
betorna, skiva dem och vind ner dem i marinaden. Bryt salladen i bitar och
lagg den och betorna direkt pa tallrikar. Stro 6ver kapris, garnera med ag-
gklyftor. Servera med brod.

Couscous med korianderbetor

rester fran de koriandermarinerade betorna

fetaost i tarningar

4 dl couscous

8 dl vatten

2 tsk salt

1 msk olivolja

Salt och peppar

Koka upp vatten, olja och salt i en kastrull. Tag den fran virmen och hall i
grynen. Ror om och 1t dem svilla i ca 5 minuter. Hacka betrona och blanda
ner dem och osten i couscousen.



