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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.

C:)ppettider for inlamning ar fre 13-18, 16r 9-17 samt s6n 9-16.
Ovriga tider vill vi att ni ringer forst.

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

i Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER mml\ 0708 25 40 66
— _,, kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), moroétter, gullok, purjolok, palsternacka och per-
silja fran véar gard i Ramdala. I fruktlddorna far ni vara nyskordade Amorosa
och Concorde samt inképta bananer. KRAV Allt 4r KRAYV odlat.

pa akrarna

borjar det bli tomt. Potatis och morotter ar uppe och applena ar nere.
Plasternackor, rotpersilja, purjolok, och en del kal star kvar liksom
vara overvintrande svartrétter och jordartskockor. Vi borjar vintra in
men har i det fina torra vadret kunnat ograsharva tills nu. Niasta ars
forsta primor, den farska vitloken, ar ocksa satt.

Karlskrona Musteri mustar som ni vet (se baksidan) er tradgards-
frukt at er. Parallellt koper vi 4ven in frukt som blir 6ver. Av denna
vill vi gora en Karlskronablandning, det vill sdga en must bestaende
endast av frukt fran tradgardar i Karlskrona med omnejd.

Har ni mycket frukt eller vet ndgon som har kan vi hjilpa
till att ta ner den och eller hamta den.

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

Orange hostsallad
2 morotter

1 stor tomat

2 msk hackad gul 16k
1/2 msk olja

1 msk balsamvinager
salt och vitpeppar

1 kvist farsk oregano

Hacka mordtterna och tomaterna och blanda med 16ken. Ringla olja och

vindger 6ver gronsakerna, salta och peppra och blanda. Toppa med oregano.

vegetariskt

Purjolokspaj
200 g vetemjol
125 g Smor

2 msk vatten

1 purjolok

1 stor gul 16k
25 g smor

salt, svartpeppar
2 dgg

1 4ggula

3 msk gridde

3 msk riven ost
farsk persilja

Tillaga pajdegen i en matberedare och tryck ut den i en pajform, sitt ugnen
pé 250 grader och forgradda skalet i 5 minuter. Ansa, skolj och strimla
purjoloken, skala och hacka 16ken. Fras dem i smor pé svag varme tills de

ar mjuka. Salta och peppra och ldgg i pajskalet. Vispa samman dgg, dggula,
gradde och ost. Hall blandningen pa 16ken och gridda i mitten av ugnen i ca
30 minuter. Tack pajen med skoéljd och hackad persilja.
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ldngsam mat

Skaldjursgryta med saffran

ca 2 msk olivolja

1 gul 16k, finhackad

1 purjolok, strimlad

1 -2 vitloksklyftor

5 dl fiskbuljong

1 dl torrt vin eller &ppelmust
1 kuvert saffran

1 morot i slantar

2 potatisar i bitar

1 palsternacka i bitar

4 dl gradde

600 g fisk i kuver, tex lax, torsk
100 g skalade rikor

salt, peppar och farsk persilja

Fris 10k, purjolok, och vitlok i oljan, tillsitt buljong, vin eller must och saf-
fran och koka upp. Ror ner gronsakerna och lat koka i ca 10 minuter. Tillsétt
fisk och gradde och 1t sjuda under lock i ca 2 minuter. Blanda ner rikorna,
sjud i ytterligare nadgon minut och smaka av med salt och peppar. Stré 6ver
persiljan.

gronsaker hjarta pasta

Gron pastasallad med dgg

Strimla 1/2 purjolok och hacka rikligt med persilja. Stek purjoloken i olivolja
och koka under tiden 2 port pasta, girna penne. Hill av vattnet nir pastan

ar fardig och lagg sedan tillbaka den i grytan. Lagg i en klick smor, nar det
smialt tillsdtt 2 4gg. ROr noga och 1at 4ggen tillagas runt pastan. Smaksatt
med salt och svartpeppar. Vand slutligen ner purjoloken och persiljan.



