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infor levernsen v 50

Nasta leverans ar som ni forstar den sista innan julafton och vi
vill pAminna er om att ni kan bestilla extra gronsaker till jul-
firandet. Vi har valt att da ge er Ovatio vilken ar var mest mjoli-
ga potatis och den ar fin i Jansons frestelse. Ni kommer som
vanligt aven att fa gronkal fran Vaxjo.

Ett julklappstisp, eller ett for er sjilva, ar glogg gjord pa
appelmust. Vi har provat oss fram till ett recept med julkryddor;
1 liter appelmust, 1 bit ingefara, 1 liten kanelstang och 1 krm
govmalen kardemumma. Blanda ingredienserna och lat dra i en
timme, viarm sedan sakta och servera med eller utan alkohol i.

Ni kan kopa till gronsaker, must och narodlade och KRAV-certifierade
torrvaror av oss. Alla tillaggen 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

Kalle och Mirta Johansson

GRONSAKER 0708 25 40 66
KRAV. kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), morétter, jordartskockor och kalrot fran
var gard i Ramdala samt 16k fran T.Thuresson i Vindslov. Allt ar
KRAV odlat. I fruktlddorna far ni vara Santana (KRAV), samt ink6p-
ta ekologiska paron och clementiner.

JULKLAPPSLADOR till julklapp

Precis som tidigare ar erbjuder vi nu en gron julklapp bestdende av tre sméa
gronsakslador for 285kr vilka vi levererar till mottgaren v 2, 4 och 6 2012
(om annat 6nskas méste det meddelas). Om man vill skickar vi ett julkort
till mottgaren dar denne far information om presenten och frén vem det ar.
Vi behover bestillningen senast den 16 for att hinna skicka korten, annars,
jaisista minuten i paniken pé kvillen den 23... Bestill genom att skicka ett
mail till oss dér ni skriver mottagrens namn, adress och ev portkod samt ert
namn.

JULGRANAR till sjalvhuggning

Ni ar vilkomna att sjilva vélja ut och hugga en gran hos oss. Vi har svensk-
gran och kungsgran till f6rsiljning och vi vill bara att ni ringer innan ni vill
komma. Antingen finns vi hemma och kan hjalpa er eller sa lotsar vi er till
ratt plats, granarna vixer nira en vag sa det dr litt att ta sig dit. Det gar bra
att redan nu marka ut en gran till jul.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMirta

Kalle och Méarta Johansson

= AK 0708 25 40 66
GRONS. ER KRAV. kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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rakost
Efterrittssallad med morot

2 morotter

3 clementiner eller 1 apelsin
1 stort dpple

1 dl russin

1/2 dl valfria nétter

Skala och hacka moroten fint. Skar dpplet i bitar och dela clementin/apel-
sinklyftorna i bitar med en sax. Blanda ner russinen och 1t st i minst 1
timme. Str6 pa notterna innan servering. Keso eller fet yoghurt ar gott till.

vegetariskt
Ungersk potatisgtyta

3 gula 16kar

10 - 12 potatisar

1- 2 grona paprikor

ca 300 g kélrot

ca 2 msk smor

1 msk paprikapulver

2 - 21/2 dl vatten

1 burk krossade tomater
1 gronsaksbuljongtiarning
1 tsk salt

peppar

Skala och hacka 16ken. Skala och skér potatis och kalrot i klyftor. Dela
paprikan i bitar. Fras 16ken mjuk i smoret, tillsdtt paprikapulvret och 1/2 dl
vatten. Ror om och 1at vattnet koka in. Tillsatt nu 6vriga ingredienser och
koka tills kélrot och potatis 4r mjuka. Smaka av med salt och peppar.
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ldngsam mat

Jordirtskockssoppa med saffran och timjan
2 msk rapsolja

2 gula lokar

3 vitloksklyftor

350 g jordartskockor

350 g morotter

1 1/4 liter varm grénsaksbuljong

1 msk farska timjansblad eller 1 1/2 tsk torkade

ca 30 tradar saffran

saften av 1/2 citron

Skala och hacka all 16k, skrubba jrodartskockor och morétter noga och
hacka dem sedan grovt. Hetta upp oljan i en stor gryt pd medelhog virme.
Stek forst den gula I6ken i 5 - 10 minuter. Tillsatt vitloken och stek som
hastigast. Ror sedan ner jordartskockor och morétter och lite salt. Ligg pa
locket och lat gronsakerna bli varma i 10 - 15 minuter. Ror om ofta. Tillsatt
till sist buljongen, timjan och saffran. Koka upp och lét sjuda i 20 minuter
eller tills gronsakerna ar mjuka. Lat svalna négot innan soppan mixas slit.
ROr ner citronsaften och smaka av med salt och svartpeppar.

gronsaker hjarta pasta

Gronsaker i griddsas pa pasta
ca 7 cm purjolok

1 morot

6 korsbarstomater

1 néve jordartskockor

3 msk kapris

3 dl griadde

1 skvitt gronsaksfond

pasta

Skala och hacka gronsakerna. Koka jordartskockor och moroétter latt i saltat
vatten, sli av vattnet nir de ar niastan mjuka. Fortsatt koka dem i gradde
och fonden tillsammans med purjoloken och tomaterna. Servera sésen till
nykokt pasta och kapris.



