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pa akrarna

I borjan av denna veckan tog vi upp samtliga moroétter. Kylarna ar fulla och
vi héller frdn och med nu temperaturen 0,1 - 0,5 plusgrader samtidigt som
luftfuktigheten hélls s& hog som mojligt, ca 99%. Det luktar mordétter pa hela
gérden.

Blasten tas av vid upptagningen och far ligga kvar pa dkern. Den plojs sedan
ner for att terge jorden naring och nedbrytbart organiskt material. Nista ar
ska det vixa potatis samt specialgronsaker dar.

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 Marta Johansson

~ 0708 25 40 66
SPROENI(STAKER kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), morotter, fankal, palsternacka och ett premiar
apple (som smakprov, vi fringér for forsta och sista gdngen varan princip att
aldrig ha med frukt i gronsakslddorna) odlat pa vér gird i Ramdala, samt gul
16k fran A. Akesson i Olsing. Allt ir KRAV odlat.

I fruktlddorna far ni R6d Aroma och Concorde, dpplen och piron
som med stolta hinder nyss plockats fran vara egna KRAVodlade
frukttrid, samt KRAVbananer.

R6d Aroma/Amorosa
Vi erbjuder alla kunder att kopa dpplen som tilligg nu och sa lange vi har

kvar av vara egna. 2 kg for 50 kr. Maila eller SMS:a 0708 25 40 66 senast
mandag innan utkorningen.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER 0708 25 40 66
DIREKT kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Kycklinggryta

1 kyckling

1 honsbuljongtirning

vatten

1 gul 1ok

3 - 4 morotter

1 stor purjolok

1/2 fankal

1lagerblad

1 tsk timjan

5 hela, krossade vitpepparkorn

ca 25 g smor

2 -3 msk mjol
250 g frysta drter
dijonsenap

1dl gradde

Dela kycklingen i bitar. Koka upp dessa i buljongen som precis ska ticka
delarna. Skumma av. Ansa och dela 16k, moroétter, purjolok och fankal och
lagg ner i grytan tillsmmans med kryddorna. Lagg pa lock och 1at koka i ca
40 minuter. Hill sedan av néstan allt spad. Frias smoret och ror ut mjolet,
spad med spadet, tillsatt arterna. Lat sjuda i ca 5 minuter. ROr sist ner senap
och gridde. Smaka av med salt och peppar. Servera kokt potatis till.

Bon- och gronsakssallad

Ett dagen efter-recept om man har 6verblivna kokta gronsaker som potatis,
morotter, palsternacka, broccoli etc.

Hacka gronsakerna, tillsatt garna ndgon farsk ra gronsak eller sallad. Lagg
allt i en stor skal och tillsatt 1 burk kineybonor salt och peppar. Ringla lite
olivolja 6ver och servera en kall yoghurtsas till.
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Varm hostsallad

1 gullok i klyftor

2 dpplen, halverade

2 mordétter i klyftor

2 palsernackor i klyftor
1 fankal i klyftor

3 msk rapsolja

1 tsk timjan

3 dl matkorn

2 paket halloumi

1 dl mandel, grovt hackade och rostade
1dl torkad frukt

3 msk honung

5 msk rapsolja

2 msk balsamvinéger
salt, svartpeppar

Lagg 10k, applen, fankal och rotfrukter pa en plét, ringla 6ver rapsoljan,

stro timjan, salt och peppar pa. Rosta i ugnen 200 grader i ca 30 minuter.
Skar halloumin i stavar och lagg pa efter 20 minuter. Koka matkornet enligt
anvisningarna. Blanda samman ingredienserna till dressingen. Vand ner
matkornet i gronsakerna och stré mandel och torkad frukt 6ver och hall pa
dressingen eller servera den bredvid.

Stekta dpplen

Skar tre applen i klyftor, ta bort kirnhuset. Varm en klick smor i stekpan-
nan och stek dppleklyftorna tills de fatt lite farg. Stro da pa 2 msk rasocker
och ror runt. Stek tills sockret precis har smaillt och borjat kandera. Det ar
latt att brinna dem. Ta av fran plattan och hall upp pa ett fat eller en skal.
Stro 6ver farsk rosmarin. Gott till glass, pankaka eller bara ovispad kall
gradde.



