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pa akrarna

Vi borjar se struktur och lite brun jord under snon och langtar till varen.

Sa har dags gor vi inget mer dn planerar och bestiller hem fréer och po-
tatisutsédde. Det blir Maris Bard och Solist som farkpotatis, Asterix och Ovtio
i 4r samt en ny sort som vi ska prova. Den heter Saapovira och &r likt As-
terixen rodskalig. Det ar en timligen ny sort som ska vara motstandskraftig
mot bladmogel. Vilket ju gor att vi kan fa storre potatisar som hunnit vixa
langre.

Vi tar tacksamt emot asikter och forslag om bade potatisen och de andra
gronsakerna. Vilka ar favoriter och ar det nagra andra gronsaker som ni
skulle vilja att vi forsokte odla?

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) tillfilligt slut

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 (mindre Asterix) mordétter och rotpersilja fran var gard i
Ramdala, gullok fran T.Thuresson i Vindslov samt rédbetor fran S.Nilsson

pa Oland. Allt ir KRAV odlat.

I fruktladorna far ni inkopta ekologiska dpplen, paron och apelsiner.

Vartecken 1

For oss ar det ett vartecken att vi blir inbjudna till klipptraffar dar odlare och
radgivare ses, pratar och praktiskt gar igenom om hur man ska klippa sina
dppeltrad. Vi tar fram sekatoererna, smorjer och forbereder oss for februari-
sysslan

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

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

Morotssallad med gron paprika och avokado
1/2 kg moroétter

1 gron paprika

1-2 avokado

1 dl cashewndétter

citronsaft eller vit balsamviniger

salt och svartpeppar

Skala och riv morétterna grovt, hacka paprika, avokadon och nétterna.
Blanda allt i en skal och ringla 6ver citronsaft eller vindgern. Salta och pep-
pra forsiktigt.

vegetariskt
Rodbetshumms
250 gram torkde kikartor (eller en burk fardiga)
1 stor 16k
500 g rodbetor
11/2 dl tahini (sesampasta)
3 vitloksklyftor

1/2 dl citronsaft
1 msk malen spiskummin
1/2 dl olivolja

Lagg kikarterna i blot 6ver natten, hill av vattnet och lagg drtorna tillsam-
mans med hackad 16k i en tjockbottnad kastrull. Fyll pd med vatten s att
det tacker och kokar upp. Lét koka i 1 timme. Spara 2 1/2 dl av kokvattnet
och hall bort resten. Koka rodbetorna mjuka och skala den under kallt
vatten. L&t dem svalna nagot och hacka dem sedan grovt. Kor dem sedan i
matbererdaren och tillsitt kikartorna, tahini, vitlok, citronsaft och spiskum-
min, Kor tills det blir en jamn smet. Tillsatt da Idngsamt spadet och olivol-
jan. Servera pa rostat brod, till sallader eller gratianger.
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langkok

Lammgryta med vitlok
ca 500 g grytbitar avlamm
3/4 dl vatten

11/2 tsk salt

5 vitpepparkorn

5 kryddpepparkorn

1-2 gula l6kar

2 rotpersilja

8 - 10 medelstora potatisar
1 bit vitkal ca 400 g

3 vitloksklyftor

persilja

Skar kottet i bitar och 1agg dem i en rymmlig gryta. Hall pa hett vatten,
tillsatt salt, och krossade pepparkorn. Koka under lock i ca 30 minuter. Skar
16k, rotpersilja och vitkal i mindre stavar. Skir potatisen i tunna skivor.
Lagg gronsakerna i grytan. Tillsdtt skalad och skivad vitlok. Bred ut potatis-
skivorna 6verst och salta lite pa dem. Koka upp och koka under lock tills
potatisen ar fiardig, ca 20 - 30 minuter. Klipp 6ver persiljan.

gronsaker hjarta pasta
Firsk pasta med rotpersilja, 16k och bacon

3 rotpersilja

2 gula 16kar

1 paket bacon

farsk pasta, garna med spenat

Skala och tidrna rotpersilja och gul 16k och stek pé svag varme i lite olja tills
rotpersilja dr nastan mjuk. H6j virmen pa slutet sa gronsakerna far lite farg.
Salta och peppra. Stek baconet och koka pastan. Servera i djup tallrik, gdrna
med lite balsamico sas pa.



