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Pa akrarna

Inget mer har hint sedan sist mer dn att tjilen letat sig ner en bit i jorden
vilket vi gillar. Den tar dod pa till exempel gamal potatis och den reser
jorden sa att den far en battre struktur.

I dppelhagen gar vi hart at traden med sekatéen och grensxen. Ett kallt med
valdigt roligt jobb. I ar sa borjar vi ge traden sin slutgiltiga form med ytterli-
gare grenar i toppen vilket kallas paraply. Nu har vi en tydligare produktionstanke
och Klipper for att begransa tillvaxt och istillet framja fruktsiattning och
solinstralning. Om allt gar bra sa rdknar vi med full skord om fem ar.

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

Vi har potatis, morotter, 16k och diverse rotfrukter som tilligg,

se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilldggskop.
Déarutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

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 Solist) morétter 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 grape eller
apelsiner.

Vartecken 4

Négra sma ynka antydningar till groddar har hittats pa nagra potatisar i
varat potatislager. Dom har det kallt och morkt men ar inte lattlurade for
det. Aven i morétterna borjar det mirkas att sista vintermanaden gar mot
sitt slut och vi far jobba lite hardare i sorteringen. Annars sa héller sid de sig
ovanligt fina i ar vilket vi ar tacksamma for.

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

Rodbetstzatziki

1 rodbeta

2 dl filmjolk eller yoghurt
2 vitloksklyftor

salt, peppar

Hall filmjolken/yoghurten i ett kaffefilter och 14t det rinna av tills filmjélken
ar tjock. Skala och riv rodbetan fint. Lat rivet ligga i en sil eller i ett durkslag
om det ar blott sé kan lite saft rinna bort. Pressa vitloken i filmjolken/yo-
ghurten, blanda vil, vind ner rodbetan och smaka av med salt och peppar.

vegetariskt

Fyllda pannkakor

ca 3 dl ra fint hackad rédbeta

1 bit chévre

ca 3 dl ra fint hackad rotpersilja
1 msk smor

2 msk mjol

2 dl mjolk eller gradde

salt och vitpeppar

hackad farsk eller fryst persilja
riven ost

3agg

2,5 dl mjol
6 dl mjolk
salt

Koka rotfrukterna for sig i lattsaltat vatten tills de &r mjuka. Gor under tiden
pannkakorna; vispa ihop ingredienserna och gridda pa medelvarme.Hall av
rotfrukterna och blanda rodbetorna med hackad chévre. Smalt smor 6ver
rotpersiljan och tillsiatt mjolet, spadd med griadde eller mjolk, 14t puttrai 3
minuter. Salta och peppra. Vand sist ner persiljan. Fyll pannkakorna med
respektive fyllning och lagg med skarven ner i en ungsséaker form. Str6 6ver
riven ost och gratinera i ugnen i 250 grader i ca 10 minuter.

NYHETSBREV#8
24, 23 feb 2011

langkok
Kalops och inlagda rodbetor
ca 500 g rodbetor
1/2 liter vatten, 1 1/4 dl attikssprit, 1 1/2 dl socker, 5 kryddnejlikor
Koka rodbetorna mjuka, skala dem under kallt vatten, skiva dem och ligg
i en glasburk. Koka upp allt till lagen och hill den 6ver betorna och sitt pa
lock. Lat svalna. De ar fardiga att dta efter 1 dygn.

400 g grytbitar

2 msk smor

8 kryddpapparkorn

salt

2 lagerblad

4 dl vatten

4 morotter

2-3 gula lokar

2 msk vetemjol

1/2 dl vatten

Bryn kottet i en gutjarnsgryta, tilltéatt salt, kryddor och vatten. Koka under
lock pa svag virme i 1 timme. Skala och skiva morotter, ligg med i grytan
ock koka i ca 10 minuter, hacka 16ken, 1agg i och koka i ytterligare 10 mi-
nuter. Ror ut mjolet i kallt vatten till en sldt redning, ror ner den och koka i
ca 3-5 minuter. Smaka av med salt.

gronsaker hjarta pasta
Stuvade makaroner med rotpersilja och isterband
2 rotpersilja
4 dl makaroner
4 dl vatten
1 tsk salt
7 - 8 dl mjolk
muskot
Skala och koka rotpersiljan. Hall av och skir den i bitar. Koka upp vattnet
till makaronerna. Hall i salt och makaroner, rér om och koka i ca 8 minuter.
Hall pa 7 dl av mjolken och ror om, koka upp pé nytt och koka sedan pé
svag varme utan lock i ca 12 minuter. Ror om da och d&. Spad ev med mer
mjolk. Smaksatt sedan med salt och muskot och ror sedan ner rotpersiljan.
Servera till stekt isterband och rariven morot.



