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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.
Déarutover 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 Marta Johansson

n»"'“”“" -.,.
0708 25 40 66
GRONSAKER {lll“l\ kallemarta@gronsakerdirekt.se
— WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix) morétter och rotpersilja fran var gard i Ramdala,
rodbetor fran S. Nilsson i Morbylanga samt gullok fran T.Thuresson i Vind-
slov. Allt ar KRAV odlat.

I fruktladorna far ni vara KRAVodlade dpplen, Rubinola, inkopta ekolo-
giska paron och ekologiska clementiner.

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.

Vara dpplen har tyvirr tagit slut. Var forsta skord riackte en bit och vi
hoppas ni fatt mersmak. Niasta ar hoppas vi kunna tillgodose er en langre
period. Nu jobbar vi pa att fi hem andra svenska KRAV odlade dpplen men
vader och vind gor sitt med leveransplanerna.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

m.% Kalle och Marta Johansson
I 0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

GRGNSAKER
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Marinerade rodbetor

4 personer

500 g rodbbetor

1 msk vitvinsviniger
3 msk olja

salt

vitpeppar

1 bit kanel

7 kryddnejlikor

1 liten bit ingefara

1 nypa socker

Koka rédbetorna, skala dem och skér dem i stavar. Blanda ihop ingredi-
enserna till vindgrettsisen. Lagg rodbetsstavarna i en skal, hill 6ver sdsen
och 1at dem kallna. Servera till skinka, korv eller gronsaksratter. Rodbe-
torna héller sig ett tag i kylsképet.

Annorlunda potatisbullar

1 kg potatis

ca 1 dl mjolk

2 morotter

2 agg

2 dl strobrod

2 - 3 dl solrosfrén
smor, olja

salt och vitpeppar

Skala och koka potatisen. Hill av vattnet och mosa den. Vispa mer mjolken
och 2 msk smor. Skala och finriv morétterna. Blanda dgg, mordétter och
strobréd med potatisen. Smaka av med salt och vitpeppar. Blot handerna
och forma smé bullar som plattas ut och vénds i solrosfrona. Stek potatis-
bullarna gyllenbruna pid medelvarme i oljan. Servera med stekt flask eller
bacon.
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Gulaschsoppa med not- eller lammfars

2 gula 16kar

2 vitloksklyftor

2 roda paprikor

2 rotpersilja

3 potatisar

200 g fars, not eller lamm
2 tsk paprikapulver

11/2 tsk mejram

11/2 tsk kummin

2 msk tomatpuré

1 burk krossade tomater

1 liter vatten

2 kycklingbuljongtarningar

Skala och finhacka all 16k, tvitt och skér paprikorna, rotpersiljan och pota-
tisen i tdrningar. Bryn farsen tillsammans med 16k, paprikan, rotpersiljan
och potatisen. Krydda med paprikapulver, mejram och kummin. Tillsatt
tomatpurén och ror om. Hill sedan pa vatten, krossade tomater och bul-
jongtarningarnna. Lat soppan koka i 20 - 25 minuter och smaka av med salt
och peppar.

Potatismos med rotpersilja

3 delar potatis
1 del rotpersilja
Smor

mjolk

salt och peppar
olivolja

Skala och dela potatis och rotpersilja. Spara en liten bit rotpersilja, mots-
varande 1 dl riven. Koka poatisen och rotpersiljan i saltat vatten tills de ar
mjuka. Hall av och mosa med potatisstot, tillsdtt dnskad méangd smor och
mjolk, smaka av med salt och peppar. Stek den rivna rotpersiljan ganska
hért i olivoljan, salta och str6 fraset pd moset.



