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Vi mustar tradgardsfrukt

Du ar valkommen till oss med dina dpplen sa kan vi musta,
eller kopa, dem. Mogna, €] ruttna, inte heller i hage fallna kan
de bli fin fin must. For att fa fram 1 lite must behover man
ungefar 2 kilo dpplen.

Musten blir godast om man blandar olika sorters dpplen och
for att kunna gora en pressning begovs drygt hundra kilo
frukt. Detta gor att vi helst blandar de tradgardsfrukter som
vi far in och séljer tillbaka en god dryck. For att man ska fa
tillbaka endast sina egna applen kravs minst tva hundra kilo.
Du méste dven boka tid.

Applen ska vara mogna och fina. Stétskador och skorvan-
gripna applen gar utmarkt att musta. Daremot far de inte vara
ruttna. Applen som ar plockade i beteshagar far inte mustas.

Opastoriserad must ar hallbar i 4 - 5 dagar i kylskép och den
gar bra att frysa. Pastoriserad must i oOppnad forpackning ar
héllbar i ett &r i rumstemperatur. Vi har dunkar som vi saljer
till sjalvkostadspris. Sjalvklart kan man ta med sig egna behal-
lare. Tank bara pa att de maste vara val remgjorda.

Ni kan kopa till gronsaker, must och nirodlade och KRAV-certifierade torr-
varor av oss. Tilldggen hittar du pa var hemsida. SMSa eller e-posta din
bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din l&da.

Kalle och Marta Johansson

n»"'“”“" -.,,
0708 25 40 66
GRONSAKER {lll“l\ kallemarta@gronsakerdirekt.se
— WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag fér ni potatis (Solist), knippmordtter, gullok, mangold och fankal

fran var gard i Ramdala. Allt &r KRAYV odlat. I fruktlddorna far ni inkopta
ekologiska dpplen och paron samt KRAV odlade bananer i vintan pa att vara
applen och paron ska mogna.

Karlskrona Musteri har tva viktiga och roliga nyheter, en
hiir och en pa baksidan;

Nu har vi pressat, provsmakat, salt lite, pressat igen, provsmakat
mer, byggt om och kénner oss nu redo for att 6ppna vart musteri pa
riktigt. Och da vill det till en invigning!

Vialkomna till oss lordagen den 24 september pa invigning
med oppet hus mellan 13 — 18.

Vi klipper inget band utan man far komma nar man vill. Varje halv
timme med start 13.30 kommer vi att pressa dpplen for att visa hur
processen gar till. Klockan 14 och 16 gar det guidade turer till 4ppelo-
dlingen dar vi berattar om véra sorter och odlingssitt.

Korv, chokladédpplen och kaffe finns till sjalvkostnadspris, vi bjuder
pa den nypressade musten.

Ingen anmailan behovs. Vianligen/Jonas, Kalle och Marta, Karlskrona
Musteri , Berntorp 114, Ramdala

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
Mangold- och avokado

3 stora blad mangold
1/2 isbergssalladshuvud
1 avokado

1 morot

lite olivolja

saften av en halv citron

Tvitta mangolden vil genom att 14gga den i kallt vatten i diskhon en stund,
skolj sedan. Skar den, dven stjilken, i fina strimlor. Skolj och skir sedan
isbergssalladen lika dant. Dela avokadon och hacka frukten. Skala moroten
och skar fina slantar. Blanda allt i en skal och ror runt oljan och citron-
saften. Salta eventuellt.

vegetariskt
Fankal Teneriffa

1 fankalsstand

1 finhackad 16k

250 g champinjoner

1 burk hela tomater

1 vitloksklyfta

salt, nymald svartpeppar
1 tsk paprikapulver

Skolj och putsa fankalen och dela den i 4 delar. Koka den i saltat vatten i ca
10 minuter och It den sedan rinna av. Bryn 16k och vitlok, tillsatt skivade
champinjoner, tomaterna och lit sasen sjuda en liten stund. Smaka av den
med salt, peppar och paprika. Lagg ut fainkélen pa en vilsmord ungsfast
form och tick den med sésen. Tack med lock eller folie och gridda i 200
grader i 20 minuter. Servera varm.
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langsam mat
Paj med mangold och fetaost

2 dl vetemjol

1/2 dl grahmsmjol eller grovt dinkelm;jol
50 g smor

3/4 dl kesella

3 4dgg

3 dl mjolk

salt och peppar

1 gul 1ok

1/2 knippe mangold
olivolja att steka i
100 g fetaost

Hacka samman mjol, smor och kesella och tryck ut degen i en pajform, och
forgradda skalet i 10 minuter i 200 grader. Skolj mangolden noga och hacka
den. Anvand &dven stjalken. Hacka l6ken och stek den tillsammans med
mangolden. Sprid ut gronsakerna pa pajskalet och smula fetaosten Gver.
Ror ihop dggstanningen och sld pa den. Gridda pajen i 30 minuter i 200
grader.

gronsaker hjarta pasta
Morotspasta och kéttbullar

4 mordétter, fint rivna

1 msk tomatpuré

1/2 gul 16k, fint hackad

3 vitloksklyftor, pressade

olivolja

3 dl krossade tomater

salt, peppar, basilika och oregano
2 dl creme fraiche om man vill

Fras morotter, 16k och vitlok i olivoljan, tillsatt forst tomatpurén och sedan
de krossade tomaterna. Lat koka ihop i 15 minuter. Ror ev ner creme fra-
ichen, smaka av och ror sist ner nykokt pasta. Servera till kéttbullar.



