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Kallt vider, inga mer bananer och lador i retur.

Nu nér det borjat bli kallt och nagon form av vinter narmar sig maste vi
forbereda oss pa att skydda gronskerna fran att frysa. Potatisen ar kénslig
och tal inte minusgrader. Detta gor att vi behover kunna stilla 1adan pa ett
skyddat stille eller att ni stiller fram en extra ldda med tidningar eller en filt
som vi kan stilla ner ladan i.

Arstiden gor dven att vi frin och med nista leverans inte kommer att ha med
bananer i fruktlddorna utan vélja citrusfrukter i stillet.

For er nya kunder - och som en liten paminnelse till gamla - tar vi garna
tillbaka ladorna i retur. Vi kan anvinda dem upp till fem génger och ni lam-
nar tillbaka dem genom att stilla ut dem pa den plats dir vi lamnar era gron-
saksllador sa tar vi med dem vid leveransen. P4 var hemsida finns en liten
film dar Una visar hur man viker ihop ladan. Tack for hjdlpen med detta!

Ni kan kopa till gronsaker, must och narodlade och KRAV-certifierade
torrvaror av oss. Alla tilldggen hittar du pa var hemsida. SMSa eller e-
posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din ldda.

Must 1000 ml 55 kr
Must 500 ml 30 kr
Ragflingor 500 g 15 kr
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), moratter, 16k i form av purjolok, vitlok
och schalottenlok och rotpersilja fran var gard i Ramdala samt vitkal
fran B. Ask i Vixjo. Allt ar KRAYV odlat. I fruktlddorna far ni vara
Santana (KRAV), samt inkopta ekologiska paron och bananer.

16k 16k 16k

Var gullok har under de senaste veckorna inte uppnétt den kvalité
vi onskat och darfér kommer vi fran och med nu kopa gullok fran T.
Thuresson i Vindslov. Vi har inte lyckats fa den levererad till oss till
denna vecka och ger er darfor annan 16k idag. Purjoloken, vitloken
och schalottenloken har vi odlat och vi hoppas att ni accepterar tillt-
aget.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta och Una

Una Qvarnstrom, Nya Stilleryd

P Drosebovigen 350, 374 39 Karlshamn
GRONSAKER (KRav 0454-10004, 0708-671894
una@gronsakerdirekt.se
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rakost
Veckosallad

1 kg vitkal

1 kg morot

1 purjolok

1 gul paprika

1dl rapsolja

3/4 - 1dl dppelcidervindger
2 -3 tsk ortsalt

3 msk rasocker eller honung

Strimla vitkal och morot fint. Hacka paprikan och skiva purjoloken i smé
bitar. Ror ihop dressingen och vand ner i salladen. Lat dra en timme innan
servering. Salladen héller sig i kylskapet i en vecka.

vegetariskt

Notbullar

50 g hasselnotter

3 dI kokt réris

1 hackad scalottenlok frast i olja
4 msk riven kokt potatis

1 knippa persilja

1 msk mjol

1 msk olja

salt och vitpeppar

Mal nétterna och rériset och blanda med de 6vriga ingredienserna. Forma
till runda bullar och stek i olja. Servera till pasta och gronsallad.
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ldngsam mat

Kottgryta med vitkal, purjolok och dpple
500 g grytbitar, giarna vilt

10 kryddnejlikor

1 liter vatten

en klyfta vitkal

2 purjolokar

3 syrliga dpplen

1 dl grovt hackad persilja

50 g smor

salt och peppar

Skar kottet i tdrningar, ca 2 cm. Bryn det i lite av smoret och kryddnejlikor-
na. Salta och peppra. Tillsétt vatten och 1at det koka upp. Ta bort skummet
pa vattenytan med en sked. Koka det sedan i 30 minuter eller tills kottet

ar mort. Skir vitkalen och purjoléken i bitar och 14t dem koka medica 5
minuter. Skir dpplet i tdrningar och 14gg ner i grytan och lat det koka upp.
Tillsatt resten av smoret, persiljan och smaka av med salt och peppar.

gronsaker hjarta pasta

Vit pytt pa tomatsas
2 rotpersilja

1 paket halloumi

4 port sma makaroner

1 burk krossade tomater
2 vitloksklyftor

olivilja

salt, svartpeppar

1 tsk socker

1 lagerblad

Fris pressad vitlok i oljan och sla pa tomaterna, koka ihop i 10 minuter och
smaksitt sedan med socker, salt och kryddor. Skala roptpersiljan och skér
i cm-stora bitar. Koka dem mjuka. Koka pastan. Skir dven osten i cm-stora
bitar. Stek ost och rotpersilja hett i en stekpanna och vind sedan i pastan.
Servera tomatsés pa en tallrik och lagg pa pytten i mitten.



