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nu nir dkrarna vilar skriver vi om vért julklappserbjudande i

stillet

Precis som tidigare ar erbjuder vi nu en gron julklapp bestdende av tre sma
gronsakslador for 285kr vilka vi levererar till mottgaren v 2, 4 och 6 2011
(om annat 6nskas méste det meddelas). Om man vill skickar vi ett julkort
till mottgaren dar denne far information om presenten och fran vem det ar.
Vi behover bestéllningen senast den 20 for att hinna skicka korten, annars,
ja i sista minuten i paniken pé kvéllen den 23... Bestall genom att skicka ett
mail till oss dar ni skriver mottagrens namn, adress och ev portkod samt ert
namn.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av oss.
SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din
l1ada.

Vi har potatis, moroétter, 16k och diverse rotfrukter som tillagg,

se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tillziggskop.
Dirutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.

Odlat och malt i Hjalmsa, Briakne 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, brysselkél, scalottenlok, palsternacka
och vitlok fran var gard i Ramdala samt gullk frdn T.Thuresson i Vindslov.
Allt ar KRAV odlat.

I fruktladorna fér ni vara KRAVodlade dpplen, r6d Aroma, inképta ekolo-
giska paron samt KRAV- och réattvisemarkta bananer.

Granar till advent och jul

Ni ar vialkomna att sjilva valja ut och hugga en gran hos oss. Vi har svensk-
gran och kungsgran till forsaljning och vi vill bara att ni ringer innan ni vill
komma. Antingen finns vi hemma och kan hjélpa er eller sa lotsar vi er till
ratt plats, granarna vixer nira en vig sa det dr 1att att ta sig dit. Det gar bra
att redan nu marka ut en gran till jul.

Erbjudandet om att kopa dpple som tillégg finns kvar sé lange vi har egen
frukt kvar och det har vi ett tag till framover. 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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Morotssoppa med lins- och édppelsalsa

Hostsallad med sojarostad brysselkal
1 gul 16k eller 2 schalottenlokar

1 vitloksklyfta 3 morotter

4 morotter 1 klyfta vitkal (sa att det blir mer vitkal 4n mordtter)

2 palsternackor 1 dpple

2 msk rapsolja 5 cm purjolok

6 - 8 dl gronsaks- eller honsbuljong 1 /2 dl hasselnotter

1 apelsin ca 150 g brysselkal

2 dl créme fraiche ca 1 msk soja

1- 2 mak farsk ingefiara 2 msk olivolja

salt, peppar och aningen chili eller chiliflakes 3 msk vit balsamviniger

3 msk pumpafron, rostade salt och svartpeppar

Lins- och dppelsalsa Skala mordtterna och tvitta vitkalen, skar applet i klyftor och kiarna ur. Riv
1dl roda linser allt fint och blanda i en skal. Skolj brysselkalen och skiir den i tunna strimlor
1 mindre dppel och dela lite pa den. Stek den hett i en stekpanna med lite olivolja och salt,
3 msk gula russin hall efter en stund pa sojan och stek ytterligaren i ndgon minut. Hacka has-
1/2 gron chili selnotterna. Hall olja, balsamvinéager salt och svartpeppar 6ver salladen och
1 msk apelsinjuice ror om. Tdck med forst hasselnotterna och sedan brysselkalen.

salt, socker och svartpeppar

Skala och hacka 16k, vitlok, morot och palsternackan grovt, riv ingefaran.

Fris all 16k noga i rapsoljan. Hall pa gronsakerna (ej ingefaran), buljongen Frittata med kokta gronsaker och getost
och saften fran apelsinen. Koka tills rotfrukterna ar mjuka, ca 15 minuter.
Mixa soppan slét och hall tillbaka allt i kastrullen. Smaka av med hilften av 8 igg
créme fraichen, mer apelsinsaft, ingefaran, salt, svartpeppar och chili. 1 msk rapsolja eller smor
3 kalla kokta potatisar
Koka linserna s att de har kvar lite tuggmotstind. Hall av vattnet och 14t 100 - 300 g brysselkal
svalna. Finhacka dpplet och blanda ihop alla salsaingredienserna. Smaka av 2 sma eller en stor schalottenlék
med salt och socker. 100 g getost

Servera soppan med resten av créme fraichen, salsan och rostade pumpa-

frén. Ansa och koka brysselkalen sa att den &r precis fardig, skar potatisen i
mindre bitar och finhacka schalottenloken. Stek detta i fettet i stekpannan.
Vispa dggen porost i en skal och hill dggsmeten i stekpannan. Sank vér-
men och 14t smeten stelna. Vand frittatan med hjilp av ett stort lock och
stek ytterliggare i nagra minuter. Smula getosten ovanpa och stré nymald
svartpeppar pa.



