NYHETSBREYV #16
22, 23 april 2010

Pa akern

Farskpotatisen kom enligt planerna ner i jorden for tva veckor sedan och
en del av dkern ar tackt med vav for att driva pa uppkomsten. Allt for att det
ska bli midsommar i ar ocksa.

De tvé skiften som vi i ar ska odla vinterpotatis och moroétter pa har precis
godslats med notsvam vilket plojs och harvas ner. Vi ska i veckan s tidiga
morotter, palsternackor och rotpersilja. Knipploken sitts och dppeltraden ar
nyklipptta och visar oss gron spets.

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 alldeles nyskordade jordartskock-
or fran var gard i Ramdala, gul 16k frin A. Akesson i Olsiing, samt palster-
nacka fran B. Nilsson i Téanga. Allt &r KRAV odlat.

En ananas som kompensation!

Vi, och var fruktleverator, ber om ursékt for den daliga kvaliteten forra
leveransens paron hade. I dagen fruktldda kommer en ekologisk ananas
med som pléster pé sdren. Tillsammans med ekologiska dpplen, ekologiska
parom och KRAVodlade bananer.

Vill ocksa tacka alla som har hort av sig for det ar valdigt viktigt for oss att f&

respons. Vi vill inte leverera daliga produkter och blir genom era tillrop bara
battre.

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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Soppa med jordartskockor

ca 500 g jordartskockor
2 medelstora potatisar
1 gul 1ok

1 liter vatten

2 msk honsfond

2 dl mellangradde

salt och vitpeppar

om man vill lite vitt vin

Skala och skar potatis och jordartskockor i mindre bitar. Skala och hacka
loken. Koka alla ingredienserna i hélften av vattnet och fonden. koka i ca 25
minuter. Mixa soppan néstan helt slit med en mixerstav. Spad med vatten
och gradde tills soppan blir lagom tjock. Smaksitt med vinet, salt och pep-
par. Koka ett par minuter till och servera med finklippt graslok pa.

Fisksoppa med palsternacka och dragon

400 g koljafilé

500 g gul 16k, ca 3 stycken

3 smé eller 2 stora palsternackor
50 g smor

1 msk torkad dragon

8 dl vatten

salt och pappar

125 g mozzarellaost

Skar fisken i tarningar, ca 2 cm. Skala och hacka 16ken och stek den latt i lite
smor. Tvitta palsternackan och skir den i tirningar. Stek dem tillsammans
med loken ett par minuter. Tillsitt vatten och kryddor och koka tills palster-
nackan blir mjuk - det gir ganska fort. Lagg i fisken och resten av smoret,
ror runt, lagg pé lock och still at sidan i ndgon minut. Kolla si att fisken ar
Kklar. Skar mozzarellan i tirningar, ca 1 cm och vand ner i soppan. Servera
med gott brod.
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Franska irter med jordirtskockor och bacon
4 portioner

250 g frysta grona artor
ca 200 g jordartskockor
smor

2 dl vatten

1 gul 1ok

200 g bacon

2 vitloksklyftor
vitpeppar

muskot

salt

3 - 4 msk finhackad persilja

Skala och tirna jordatskockorna. Stek dem i lite smor och hill efter en liten
stund pa vattnet sd att de kan sjuda i ca 10 minuter. Lagg sedan at sidan
och torka ur stekpanna. Klipp baconet i mindre bitar och stek det. Tillsatt
hackad 16k och bryn i ndgra minuter. Tillsatt drterna och jordartskockorna
och 1at allt sjuda under lock i ndgra minuter. Smaka av mer salt och str6é
muskot och persilja 6ver.

Potatisbullar

3/4 kg potatis

ca 4 msk skorpmjol
ca 1 msk vetemjol

2 agg

salt, vitpeppar

ca 50 g smor

Skala potatisen och skir den i bitar. Koks den i osaltat vatten tills den ar
mjuk. Hall bort vattnet och dnga potatisen torr. Pressa potatisen och tillsatt
forst mjol och sedan dggen. vispa moset slitt och krydda det. Bryn smoret
och stek lagom stora bullar. Servera med rarivna morétter och lingonsylt.



