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Pa akern

Farskpotatisen har nu tittat upp ur jorden och vi harvar och kupar for att ta
bort ogriset i dem. De behover snart vatten for d& de ar ca 10 cm stora sitter
de sina knolar och detta bor ske under basta moéjliga forhéllande.

Vidare har vi sétt allt fran palsternacka, rotpersilja och spetskal till kalrabbi
och mangold, det vill sdga grodor som inte ar frostkéansliga. Lings med
staketet i var dppelhage har vi satt flader och jamte triaden har vi planterat
bjornbar.

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

GRONSAKER

4' NYHETSBREYV #18
6, 7 maj 2010

Hej!

Idag far ni potatis (Asterix) och moroétter fran var gard i Ramdala, gul 16k
och rodbetor frin A. Akesson i Olséing, samt gurka fran Takerngront i
Karlebytorp. Allt ar KRAYV odlat.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen och paron samt KRAVodlade
rattvisemarkta bananer.

Takengront vixthusgurkor

Vi har haft med gurkor fran foretaget Takengron vid ett tillfalle tidigre men
det ar roligt att se hur KRAVodlade gurkor kan vixa i Sverige s vi berattar
om dem igen. P4 girden finns varphonsuppfodning till vilka det odlas span-
nmal. Restprodukten halm eldas i en stor virmepanna och det dr den som
varmer upp vaxthusen. Gurkorna godslas med egen hosgodsel, de vattnas
med uppsamlat regnvatten och insatta nyttodjur héller skadeinsekterna i
schack.

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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Morotsdipp

500 g morotter

3 msk olivolja

2 msk rodvinsvindger
2 vitloksklyftor

1 tsk honung

1 tsk sambal oelek

1 tsk mald spiskummin
0,5 tsk mald ingefara
75 g fetaost

négra svarta oliver

Skala morotterna och skér i 5 cm linga bitar. Koka dem sakta i 5 minuter.
Hall bort vattnet och 1at dem &nga av. Skala vitlokarna och skar i bitar. Mixa
de kokta morétterna till mos i en skal. Hall i olivoljan, vinagern, vitloken,
honungen och alla kryddorna. Mixa till en slat rora. Hall upp i en skél och
smula fetaosten over den. Grovhacka oliverna och toppa med dessa. Servera
till kokt potatis och tex kottbullar.

Taziki med gurka och rodbetor

1/2 gurka

2 mindre rédbetor

2 vitlokskryftor

3 dl turkisk yoghurt (10 %)
salt och svartpeppar

Riv gurkan och rédbetan grovt. Lat gurkn rinna av i ett durkslag. Pressa
vitloksklyftorna i yoghurten, salta pch peppra och lit dra en stund. Blanda
ner gurkorna och rédbetorna.
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Rodbetskaka

500 g rodbetor kokas med skal, 1at svalna och skala
150 g blockchoklad smaltes

4 dl socker

3 dI vetemjol

3 tsk bakpulver

1 tsk salt

1 tsk vaniljsocker

34gg

2 dl rapsolja

Blanda alla torra ingredienser. Tillsitt olja, uppvispat dgg, finrivna rédbe-
tor och smailt choklad. Hill smeten i en form, ca 30 cm i diameter. Gridda
inedre delen i ugnen, i 200 grader i 10 minuter, sedan i 175 grader 40 min.
Kakan ska ej bli helt genomgriaddad. Lat svalna lite innan den stjalps upp.
Smailt ca 100 g choklad gdrna en del 70% att ticka kakan med.

Rodbetsrecept fran en kund i Lyckeby

Komponerade ihop ett nytt recept harom kvéillen (da vi dtit upp all potatis).
Vi skulle ha stekt torsk till middag och var sdker pa att vi hade potatis kvar.
Men nir jag skulle ta fram potatisen fanns inte en enda potatis kvar. Vad
hittar vi pa nu? Till slut blev det kokta rodbetor och morétter, som hackats
i mindre bitar samt grona linser och sojabonor som blandades ihop med en
klick smor och lite lite salt. Allt varmdes ihop i kastrullen. Alla tyckte det
var riktigt gott, till och med barnen som ar 6 och 3 ar. Det ska vi gora fler
ganger!

tack for detta!



