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Pa akern

Det kalla vadret vi haft i maj har synliga effekter pa dkrarna. Grédorna gror
men vill liksom inte riktigt ta fart. Parallellt med att vi haller efter det ogris

som kommer upp invéntar vi att jorden ska reda sig efter de senaste regnen,
s att vi kan s det sista som ska sés i vér. Det dr vax- och brytbénorna som

dnnu inte kommit i jorden.

Senare i sommar kommer vi att sa mer persilja och palsternacka i ett forsck
att fa de skordeklara nésta var. Det hade varit s& mycket roligare och béttre
om vi slipper képa s& mycket importerat som i ar.

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 jordartskockor fran var gard i
Ramdala, gul 16k frin A. Akesson i Olsiing, samt importerad EU-ekologisk
broccoli. Allt forutom broccolin d&r KRAV odlat.

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

Vi soker ersittare i Ronneby; brev fran Ben
Efter néstan tre ar av leveranser av GronsakerDirekts gronsakslador i Ron-
neby kommer jag nu dgna mig at andra uppgifter i mitt foretag. Men jag
hoppas verkligen inte det betyder slutet for leveranserna i Ronneby!
Min sista leverans blir 17/6 och darefter behovs nya friska krafter som vill ta
vid. Vill du? Kénner du ndgon som kanske vill? Tag iséfall kontakt med mig
eller Kalle & Marta.
Jag vill passa pa att tacka alla trevliga manniskor jag kommit i kontakt med
under den har tiden! Néastan 200 hushéll i Ronneby har provat pa l1ddorna
och fyra kunder ar fortfarande med sedan starten, hosten 2007, da jag korde
ut de forsta 25 ladorna. Tack och lycka till framéver!!
Besok mig girna i Blekinges enda ekologiska kladaffar, LotusEco, Hant-
verkareg.11, Karlskrona.
Ben (ben@gronsakerdirekt.se)

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

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

o WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Jordéartskockspuré

Skala ca 400 g jordartskockor och tirna dem. Hacka en liten tomat och

100 g bacon. Stek baconet tills det ar knaprigt och lagg 4t sidan. Fris
tomathacket i lite av baconfettet i 5 - 10 minuter tills det mesta av vatskan
har dunstat. Tag av virmen. Koka jordartskockorna i 5 dl buljong eller vat-
ten och lagg efter 10 minuter i bacon och tomat. Koka i ytterligare 10 - 15
minuter. Sila nu purén i en fin sil, red av med lite gradde och smaka av med
salt, peppar och lite citronsaft. Servera med farska kryddor.

Morotssoppa

1 gul 1ok

500 g morot

gronsaksbuljong

1 4ggula

1dl vispgradde

fint strimlad morot till garnering

Hacka 16ken och frés i smor utan att den far farg. Skala och hacka morot-
terna och koka dem i ca 7 dl buljong i ca 10 minuter. Tillsatt 10ken och koka
i 10 minuter till. Mixa med mixerstav. Koka upp och smaka av med salt och
peppar. Vispa ihop dggulan och vispgradde i en stor soppskal. Vispa mer
morotssoppan och garnerna med de strimlade moroétterna.

Servera med nybakat brod och ost.
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Broccoli- och morotssallad

ca 200 farsk broccoli

2 morotter

2 dpplen

1/2 dl koncentrerad dpplejuice
2 dl graddfil eller créme fraiche
1 msk riven pepparot

2-3 krm salt, 1 krm peppar

Ansa broccolin och skir i bitar. Forvill den i saltat vatten i ca 5 minuter.
Skala och riv morétter och dpple. Blanda juice, graddfil och pepparrot. Ror
ner broccoli, morot och dpple. Smaka av med salt och peppar. Lat std en
stund fore servering.

Kycklingwok

4 st kycklingfiléer

2-3 msk rapsolja

ca 500 g gronsaker hackade i sma bitar, tex jordartskockor, morot, broccili
1dl vatten

1-2 msk kycklingfond

1 msk flytande honung

1 vitloksklyfta

1 tsk riven ingeféra

rivet ska av en halv citron
1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 msk pressad citronsaft
rostade solrosfrén

Skar kycklingfiléerna i strimlor. Hetta upp hélften av oljan i en wok eller
stor gjutjarnsgryta. Woka/stek kycklingen i omgéngar, ca 2 minuter, och ta
upp bitarna efter hand. Ligg i lite mer olja och woka/stek gronsakerna i ca
5 minuter. Tillsdtt vatten, fond, honung, vitlok, ingefara, rivet skal och saft
fran citronen, salt och svartpeppar. Blanda ner kycklingen, hetta upp och
stré 6ver solrosfrona. Servera med ris - eller kokt potatis.



