" SOMMARNYH.ETSBBEV #28
14, 1§ juli 2011

Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmordatter, salladslok, kélrabbi och
zucchini. Allt &r KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna fér ni ekologiska dpplen, bananer och fina fina
blabar.

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

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

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, kéalrabbi och
zucchini. Allt ar KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, bananer och fina fina
blabar.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilléiggsvara
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 hallbar till ca ett halvar, 6ppnad
flaska ska forvaras i kylskép och ar héllbar i ca 4 dagar. En 6ppnad bag in
box haller i flera veckor.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

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

GRONSAKER /2




SOMMARNYHETSBREYV #28
14, 1§ juli 2011

Kalrabbi
Denna grona eller roda kélvaxt ar lik en mild kalrot. Den kan atas ré eller
tillagad. Forvara den i kylskép, dar héller den sig fin i ndgon vecka.

Skala den och skiva tunt som smorgéspalagg eller grilla den med bara lite
salt och peppar och eventuellt olja pa. Kélrabbin gor sig dven bra i wok eller
kokt som tillbehor.

Soppa med kélrabbi och zucchini
100 g vita bonor

2 msk olivolja

1 knipplok

1 kélrabbi

3 morotter

1 zucchini

2 potatisar

2 tomater

2 vitloksklyftor

2 liter vatten

ca 150 g brytbonor

Hetta upp oljan i en tjockbottnad stekgryta, tillsatt 16k, kélrabbi, mordtter,
zucchini, potatis och tomat i tunna skivor samt vitloken fint hackad. Stek
sakta i 5 - 10 minuter under omrorning. Tillsitt vatten och krydda med salt
och nymald svartpeppar. Koka upp och lat sjuda under lock tills gronsak-
erna ar mjuka. Tillsitt sist de vita bonorna och brytbonorna, 1at dessa bli
varma och servera tillsammans med gott brod.

Rostad zucchini

1 zucchini

2 fint hackade vitlokar, 2 msk olivolja, salt och torkad timjan
eller

1/2 msk honung, 1 tsk soja, 2 msk olivolja och salt

Varm ugnen till 250 grader. Skér zucchinin tunnt pa langden och liagg
skivorna pé en plat med bakplatspapper pa. Ringla 6ver vald marinad och
rosta dem i ca 10 - 15 minuter.
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Kalrabbi
Denna grona eller roda kalvaxt ar lik en mild kalrot. Den kan &tas ra eller
tillagad. Forvara den i kylskap, dar haller den sig fin i ndgon vecka.

Skala den och skiva tunt som smorgéspaldgg eller grilla den med bara lite
salt och peppar och eventuellt olja pa. Kalrabbin gor sig 4ven bra i wok eller
kokt som tillbehor.

Soppa med kalrabbi och zucchini
100 g vita bonor

2 msk olivolja

1 knipplok

1 kalrabbi

3 morotter

1 zucchini

2 potatisar

2 tomater

2 vitloksklyftor

2 liter vatten

ca 150 g brytbonor

Hetta upp oljan i en tjockbottnad stekgryta, tillsatt 16k, kélrabbi, morotter,
zucchini, potatis och tomat i tunna skivor samt vitloken fint hackad. Stek
sakta i 5 - 10 minuter under omrorning. Tillsdtt vatten och krydda med salt
och nymald svartpeppar. Koka upp och lat sjuda under lock tills gronsak-
erna ar mjuka. Tillsdtt sist de vita bonorna och brytbonorna, 1at dessa bli
varma och servera tillsammans med gott brod.

Rostad zucchini

1 zucchini

2 fint hackade vitlokar, 2 msk olivolja, salt och torkad timjan
eller

1/2 msk honung, 1 tsk soja, 2 msk olivolja och salt

Varm ugnen till 250 grader. Skér zucchinin tunnt pa langden och lagg
skivorna pa en plat med bakpléatspapper pa. Ringla 6ver vald marinad och
rosta dem i ca 10 - 15 minuter.



