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Nasta lada

Samtliga kunder far gronsakslddan pa onsdagen den 20 april vecka 14
pa grund av den stundande Pasken. Hor av er senast helgen innan om ni
inte kan ta emot ladan déa all packning sker nagon dag tidigare.

Ni kommer da att fa Ovatio, den av vara potatisar som passar bast till Jans-
sons fristelse. Det finns som alltid mojlighet att bestélla bade extra potatis
och 16k. Bestill via hemsidan, via sms eller i ett mail.

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 Tilldggskop.
Darutover har vi:

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

Kalle och Marta Johansson
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Hej!
Idag far ni potatis (Asterix) morétter och palsternackor fran var gard i Ram-
dala, gullok fran T.Thuresson i Vindslov samt vitkal fran B. Nilsson i Tanga.

Allt ar KRAYV odlat.

I fruktlddorna far ni inkopta ekologiska dpplen och paron samt KRAV
odlade bananer.

Vartecken 7

Vi sétter den forsta farskpotatisen sé fort det torkat upp efter veckans
regn. Vi plojde i tisdags och virmen gor det mojligt att sitta den nu. Allt
tyder pa att det blir pé l6rdag/sondag.

Ett annat vartecken ar att ni far bananer i er fruktlada!

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

Vitkil med notter och ost
ca 400 g vitkal

lite salt

1 dl valnotter

en bit blamogelost

1 dpple

Strimla vitkalen fint, med osthyvel eller i matberedaren. Salta kélen forsik-
tigt och 1at den dra en stund. Hacka notterna grovt och dpplet i tarningar
och blanda ner i skilen. Smula osten ovanpa.

vegetariskt
Potatis- och blomkéalswok
500 g potatis
1 litet blomkalshuvud
olja

1 1/2 tsk spiskummin

2 msk vatten

1/2 tsk malen koriander
2 krm gurkmeja

2 krm torkad chilipeppar
salt, svartpeppar

Koka potatisen med skal. Lat den svalna. Dela blomkalen i smé buketter.
Hetta upp oljan i en stor stekpanna, lagg i lite spiskummin och blomkélen,
fras i ndgra minuter. Hall i vattnet och lagg pa lock. Stall av frén virmen och
lat dra i 5 - 10 minuter. Skala potatisen och skéar den i skivor. Blanda 6vriga
kryddor och véand ner i blomkalen tillsammans med potatisen. Varm under
omrorning i 3 minuter. Smaka av och servera till en tomatsallad.
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langkok
kalpudding med palsternacka

ca 700 g vitkal

2 palsternackor

1 msk sirap

400 g kottfars

salt, svartpeppar, kryddpeppar

1 kottbuljongtiarning + 3 dl vatten
nagra klickar smor

Skala palsternackan och strimla den tillsammans med vitkalen. Bryn dettta
latt i smor och tillsétt sirapen. Lat kallna. Blanda kéttfarsen med kryddorna,
kalen och palsternackorna och lagg allt i en ungssiker form. Los upp buljon-
gen i vatten och hall 6ver. Ligg pa klickar med smor. Stek kdlpuddingen i
ugn i 40 - 50 minuter. Servera med kokt potatis och lingonsylt.

gronsaker hjarta pasta
Minestronesoppa
11vatten
olivolja

1 gronsaksbuljongtarning

3 msk tomatpuré

200g pasta, okokt

1 burk tomatsés

2 vitloksklyftor

1 palsternacka

1dl farsk persilja, eller 1/2 dl fryst
1 gul 1ok

2 morotter

Skolj, skala och finhacka alla gronsakerna utom persiljan och frasioljaien
kastrull. Tillsdtt tomatpuré, tomtsas, vatten och buljongtirningen, lat puttra
i ca 10 minuter. Tillsdtt pastan och koka sakta tills den ar fardig. Tillsatt ev
mer vatten. Smaka av med salt och peppar och stro 6ver persilja.



