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pa akrarna

Vi férbereder nu jordarna for vintern med att klippa vallen s att graset
lattare ska kunna formuntlas ner. Vi har harvat ner blast frin morétterna
och potatisen samt satt vitlok. Blir det en mild och fortsatt torr host kan vi
behova harva ner ogris négon géng till men det tror vi inte ska behovas.

Kvar finns brysselkal, persilja, purjolok, svartrotter och
jordartskockor och dessa fir som brukligt std kvar och skoérdas vinter
alternativt till viren.

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:-
Shiitake torkad svamp 16 g 44:-
(hallbari1 ar)

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist) morotter och vitlok fran var gard i Ramdala,
gullok fréan T. Thuresson i Vindslov, rodbetor fran S. Nilsson i Morbylanga
samt majs frn A. Peterson i Lottorp. Allt &r KRAV odlat.

I fruktladorna far ni vara KRAV odlade dpplen, réd Aroma och paron, Con-
corde, samt ekologiska bananer.

Tyvirr, tyvirr; Honungen fran Backaryd har tagit slut och det kommer
att dr6ja innan vi har nagon honung igen for biodlaren Nilsson har sélt sina
samhillen och vi har inte funnit ndgon KRAVodlad honung i niromrédet.
Hoppas pa att fa ut nagra kupor i var dpplehage nista ar men som sagt
ingen honung nu.

Majs och rédbetor kommer i frin Oland. Vi var dir och fick kontakt med
tvd KRAVodlare som hade gronsaker kvar till oss. Sd med smak frén skorde-

festen dar far ni Oldndska ravaror.

Erbjudandet om att kopa dpple som tillédgg finns kvar sa lange vi har egen
frukt kvar och det har vi ett tag till framéver. 2 kg for 50 kr.

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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Sjomansfisk i tomat- och tabascobuljong

4 skinn- och benfria bitar av vit fisk, 4 ca 150 g
1- 2 gullok, finhackad

2 vitloksklyftor, finhackade

200 g champinjoner

600 g tomater i tirningar

2 dl gronsaksbuljong

600 g potatis

1 - 2 msk tabasco

salt, peppar

olivolja

Fras 16k, vitlok och svamp riktigt mjuka i oljan. Ror i tomattdrningarna och
fras ytterligare ndgra minuter. Sl& i buljongen och lagg i potatisen i cm-
tjocka skivor. Smaksitt med tabasco och salt och smékoka tills potatisen

ar mjuk. Lagg i fiskbitarna, tdck med lock och smékoka tills fisken ar klar.
Smaka av och servera.

Sallad med mordétter och dpple

3 morotter

2 dpplen

rostade och salta solrosfrén
pumpakirnor

en skvitt vindger

ev farsk hackad persilja

Skala morétterna, dela och kiarna ur dpplet. Riv morot och dpple fint, blanda
i en skal tillsammans med solrosfrona och pumpakarnor. Skvétt over lite-
vinager.
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Potatis och chokladkaka

3 - 4 lagom stora potatisar
100 g smor

24gg

2 dl socker

1 msk kakao

1/2 tsk salt

Skala, koka och pressa potatisen. Smalt smor och blanda ner de 6vriga in-
gredienserna. Hill i en smord och brédad form, ca 18 cm i diameter. Gridda
i150 grader i 30 - 40 minuter. Lat kakan svalna och pudra med florsocker.

Hostig falukorv

1 flaukorv

4 potatisar

2 morotter

2 majskolvar

3 rodbetor

2 gula 16kar

3 vitloksklyftor

Tvitta och borsta potatis, rodbetor och morotter, skar i klyftor. Dela
majskolven i fyra bitar, skala gulloken och skir i klyftor. Skala vitloken och
dela i halvor. Skar falukorven i stavar, ca 3 cm tjocka. Lagg ut allt pa en
langpanna och stro lite svartpeppar 6ver. Salta inte forran efterat for viss
falukorv kan vara valdigt salt. Grilla allt i ugnen i 200 grader i ca 30 minut-
er. Kann pa rodbetan om den ar klar for den tar langst tid. Ror runt nagon

gang.



