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Nyhet fran

Karlskrona Musteri
Detta dr Appelmust med
flader. Fladersmaken kom-
mer fran fliderblommor vilka
vaxer som en lahack runt var
appelodling. Buskarna okar
aven andelen nyttodjur vilka
hjalper oss att halla 16ssen pa
appelbladen i schack. Musten
ar likt var tidigare helt utan
tillsattser eller socker.
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Ni kan kopa till gronsaker, must, dttiksinldggningar och niarodlde och
KRAV-certifierade torrvaror av oss. Alla tilliggen hittar du pa var
hemsida. SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer
tillsammans med din lada.

Must, 1000 ml 50 kr
Must, 500 ml 30 kr
Flidermust, 1000 ml 50 kr
Flidermust, 500 ml 30 kr

Bonor i dttikslag, 1000 ml 80 kr
Gurkor i idttikslag, 1000 ml 50 kr
Ragflingor,500 g 15 kr

Kalle och Mirta Johansson

GRONSAKER 0708 25 40 66
@ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), mordtter och NYSKORDADE svartrot-
ter frin var gard i Ramdala, rodbeta fran S. Nilsson pa Oland samt
16k frédn T.Thuresson i Vindslov. Allt &r KRAYV odlat.

I fruktlddorna far ni inkdpta ekologiska dpplen, paron och
KRAVodlade bananer.

Det stora som hint sedan sist ar att vi
har satt farskpotatis och satt de
tidigaste morotterna. Man skulle
val kunna likna det hela vid en slags
kick-off for oss och nu ar det varbruk
for hela slanten. Vi forbereder jordar-
na for vidare sadd och potatissiattning
vilket vi vill gora i jord med god struk-
tur och med sa lite ogrias som mojligt.

I dppelhagen syns redan grona spetsar
och beskarningen ar snart klar. For
forsta gdngen beskar vi dven rotterna
vilket hAammar den vegetativa tillvixten.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

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

Svartroten har statt kvar i jorden under vintern dé det 4r den bésta forvar-
ingsplatsen for rétterna och vi gravde upp dem i mandags. Férvara dem
torrt kallt och morkt. De klarar sig ok i kylsképet men de far inte ligga for
fuktigt. Skala dem precis innan tillagning och lagg dem i kallt vatten da de
latt kan f en trékig farg pa ytan.

Kokt svartrot

Lagg svartrotterna i kokande lattsaltat vatten och koka pad medelhog varme
tills de 4r nistan mjuka. Koka dem inte for lange. Hall av och servera med
en klick persiljesmor.

Brynta svatrotter
Skala och skar svartroten i bitar och bryn dessa i olivolja ihop med havkad
vitlok, salt och svartpeppar. Servera med hyvlad parmesan.

Svartroten fungerar dven bra i potatisgratiang och i soppa.

Rostade rotfrukter med saffranssas
Kan inte lata bli att foresla rostade rotfrukter igen da det denna gang blir s
fina farger..

3 potatisar

3 morotter

2 - g svartrotter

2-3 rodbetor

mer rotfrukter om ni har kvar
olivolja, salt och peppar

Skrubba rotfrukterna noga och skar dem i lika stora klyftor eller stavar.
Bred ut dem pa en med olja smord plat och ringla ytterliggare olja pa. Skala
och peppra. Rosta i mitten av ugnen i 225 grader i ca 40 minuter. Ror om
négon gang.

ROr ut 1 pase saffran i en skvitt vit balsamvinéger och tillsatt 2 dl cremé
fraiche samt salt och svartpeppar. Servera till rotfrukterna.
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Gul risotto med mordotter, svartrotter och lax

1 gul 1ok

2 morotter

1 svartrot

1 gron paprika

2 dl arborioris

1- 1 1/2 liter gronsaksbuljong
1/2 msk gurkmeja
salt och svartpeppar
500 g lax utan skinn
1 dl riven ost
rapsolja

Hacka 16ken fint. Skala och hacka morot och svartrot i mindre bitar. Hetta
upp olja i en jarngryta och stek l6ken, morotterna och svartrotterna. Tillsatt
efter en liten stund riset och ror om val. Lat riset brynas tills det borjar bli
genomskinligt. Hall pa lite buljong i taget och rér om. Lat buljongen koka
in och fyll pa successivt. Ror ner grukmejan och 1at slutligen risotton koka
pa lag varme tills riset 4r mjukt. ROr ner osten och smaka av med salt och

peppar.

Skar laxen i bitar och koka eller stek den. Skir den grona paprikan i tarnin-
gar och ldgg den tillsammans med laxen pa risotton. Servera med graddfil
till.

Rainlagda rodbetor

1dl attikssprit 12%
2 dl socker

3 dl vatten

2 lagerblad

10 kryddpepparkorn
5 kryddnejlikor

2 - 3 rodbetor

Skala och skar rodbetorna i vildigt tunna skivor, lagg skivorna i en glasburk
eller i en skél. Koka ihop lagen och hill den varm 6ver de raa rodbetorna.
Lat sta tills lagen &r kall och servera rodbetorna kalla som tillbehor.



