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30 juni, 1 juli 2011

Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmorotter, salladslok, mangold, dill
och farsk vitlok. Allt ar KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska applen och samt vara egna
KRAVodlade jordgubbar!

Vianligen meddela sa fort ni vet om ni kommer att ha nagot uppe-
hall i sommar. Det underlittar i planeringen och infor kvartals-
och halvarsfakturorna som kommer v 28.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilléiggsvara
500 ml glasflaska 30kr
1000 ml glasflaska 45kr
3000 ml bag in box 105kr
5000 ml bag in box 160kr

Maila, bestall via tilldggsfliken pa var hemsida eller skicka ett SMS till 0708
25 40 66. Musten ar pastoriserad och hallbar till ca ett halvar, 6ppnad flaska
ska forvaras i kylskap och ar hallbar i ca 4 dagar. En 6ppnad bag in box
héller i flera veckor.

Ni ar vilkomna att plocka jordgubbar, ring sa hjilper vi er med
praktiska detaljer.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

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

Idag far ni farskpotatis, knippmoroétter, salladslok, mangold,
farsk vitlok och dill. Allt ar KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen och samt vara egna
KRAVodlade jordgubbar!

Viinligen meddela sa fort ni vet om ni kommer att ha nagot uppe-
hall i sommar. Det underlittar i planeringen och infor kvartals-
och halvarsfakturorna som kommer v 28.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilldggsvara
500 ml glasflaska 30kr
1000 ml glasflaska 45 kr
3000 ml bag in box 105kr
5000 ml bag in box 160kr

Maila, bestall via tillaggsfliken pa var hemsida eller skicka ett SMS till 0708
25 40 66. Musten ar pastoriserad och héllbar till ca ett halvar, 6ppnad
flaska ska forvaras i kylskdp och dr héllbar i ca 4 dagar. En 6ppnad bag in
box héller i flera veckor.

Ni ar vilkomna att plocka jordgubbar, ring sa hjilper vi er med
praktiska detaljer.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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SOMMARNYHETSBREYV #26
30 luni, 1 juli 2011

Dill

Dillen haller sig i kylsképet, helst i ett glas vatten, i ndgra dagar. Den gar
ocksa bra att frysa in. Skolj den da och lat den torka sé gott det gar, hacka
den fint och lagg i glasburkar. Dessa kan man sedan med en gaffel skrapa ut
sd mycket dill man behover at gdngen.

Mangold

Mangolden ar en farskvara som haller i nigra dagar i kylen i en plastpase.
Tvitta den noga genom att lata den ligga i kallt vatten i diskhon en stund
och sedan skoljas av.

Stekt mangold med vitlok och notter

Skar den rena mangolden i storre bitar. Hacka en farsk vitlok (ta &ven med
det grona) och hacka 1 dl valfria nétterna grovt. Hetta upp olivolja i en stek-
panna, fras forst vitloken och nétterna, sedan mangolden. Salta och peppra
lite. Stek tills mangolden ar helt mjuk. Servera till pasta, nykokt potatis eller
pé en smorgés.

Fask vitlok

Vitloken ar nu fardig, det vill sdga att varje klyfta har ett skal om sig och
man kan darfor nu torka den. Vill ni alltsd inte anvinda den nu kan ni
hénga den torrt och anvidnda den som vanlig vitlok senare. Den ar dock fort-
farande s mild att den &nnu passar utmaérkt att steka och ata direkt.

Farskpotatis med vitlokssas

Hacka en halv fask vitlok och tvd morétter fint. Fris detta i smor en kort
stund och 14t svalna. Blanda halften graddfil, halften creme fraiche i en
bunke. Klipp ner rikligt med basilika och de frista gronsakerna. Smaka av
med salt och svartpeppar. Lat dra en stund innan servering.

Koka under tiden potatis, och gdrna morotter och 16k ocksé, servera sésen
till de nykokta gronsakerna och kallskuret kott.

SOMMARNYHETSBREYV #28
15, 16 juli 2010

Dill

Dillen haller sig i kylsképet, helst i ett glas vatten, i ndgra dagar. Den gar
ocksa bra att frysa in. Skdlj den da och 1&t den torka sa gott det gar, hacka
den fint och lagg i glasburkar. Dessa kan man sedan med en gaffel skrapa ut
sa mycket dill man behover at gangen.

Mangold

Mangolden ir en farskvara som haller i ndgra dagar i kylen i en plastpase.
Tvitta den noga genom att 1ata den ligga i kallt vatten i diskhon en stund
och sedan skéljas av.

Stekt mangold med vitlok och notter

Skar den rena mangolden i storre bitar. Hacka en farsk vitlok (ta &ven med
det grona) och hacka 1 dl valfria nétterna grovt. Hetta upp olivolja i en stek-
panna, fras forst vitloken och nétterna, sedan mangolden. Salta och peppra
lite. Stek tills mangolden &r helt mjuk. Servera till pasta, nykokt potatis eller
pa en smorgas.

Fisk vitlok

Vitloken ar nu fardig, det vill sdga att varje klyfta har ett skal om sig och
man kan darfér nu torka den. Vill ni alltsa inte anvinda den nu kan ni
hénga den torrt och anvidnda den som vanlig vitlok senare. Den dr dock fort-
farande sa mild att den dnnu passar utmarkt att steka och ata direkt.

Farskpotatis med vitlokssas

Hacka en halv fask vitlok och tva moroétter fint. Fras detta i smor en kort
stund och 1at svalna. Blanda hilften graddfil, hélften creme fraiche i en
bunke. Klipp ner rikligt med basilika och de frasta gronsakerna. Smaka av
med salt och svartpeppar. Lat dra en stund innan servering.

Koka under tiden potatis, och gdrna morotter och 16k ocksa, servera sdsen
till de nykokta gronsakerna och kallskuret kott.



