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Tradgardsmustsidsongen har borjat med
oppettider lordagar kl 10 - 16
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 applen och
for att kunna gora en pressning begovs drygt hundra kilo
frukt. Detta gor att vi helst blandar de tradgéardsfrukter 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 maéste 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.

Pastoriserad must i ooppnad forpackning ar hallbar i ett ar i
rumstemperatur. Vi har flaskor och bag-in-box som vi siljer
till sjalvkostadspris.

Oppettider for inlimning ér 16rdagar 10 - 16. Ovrig informa-
tion hittar ni pd www.karlskronamusteri.se.

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 ldda.
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), knippmoroétter, 16k, majs och bondbénor fran
var gard i Ramdala. I fruktlddorna far ni premidrplockade roda Aroma och
Conference paron fran oss samt bananer. Allt ir KRAYV odlat.

som vi langtat

Idag far ni av de forsta
mogna Amorosa, eller Rod
Aroma som applet ocksa
kallas. Nasta vecka tar vi

ner all Aroma och efter dem
Rubinola och sista Santana.
Bade Rubinola och Santana
behover ligga i ca tva veckor
innan alla smaker kommer
fram sa dessa far ni i ladorna
senare i host. Vi hoppas
kunna lagra dpplena fram
till jul. Det gar nu bra att
bestalla dpplen som tillagg,
2 kg kostar 50 kronor och det
gar sa lange vi har kvar av
vara egna.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

T . Kalle och Mirta Johansson Kalle och Marta Johansson
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bondbonor
Grundreceptet for kokta bondbonor

Repa bonorna och ldgg dem i kokande vatten, 14t koka i ca 2 minuter. Skolj
med kallt vatten och skala bonorna for hand genom att 6ppna skalet och
trycka ut bonan. Det gar att 4ta bonorna med skal pd men vissa tycker att de
ar baska. Servera med smor eller i en sallad.

Stuvade bondboénor

Koka ca 2 dl bondbonor och skala enligt beskrivningen ovan. Smilt sedan

2 msk smor, vispa ner 2 msk vetemjol, hill i mj6lken lite i sdnder och vispa
ut eventuella klumpar, fyll pd med all mjolk. Sjud stuvningen pa svag varme
i ca 5 minuter och spdd om den blir for tjock. Dra av fran virmen och ror
med 1 - 2 msk dijonsenap, smaka av med salt och peppar. Vand ner bénorna
och 1at dem bli varma. Valdigt gott till stekt sidflask och kokt potatis.

majs

Skala majsen och koka upp vatten med lite salt i. Lagg ner kolvarna, bryt
dem i bitar om det blir ont om plats. Lat koka upp igen och koka sedan i ca 5
minuter for krispig majs, lite lingre for mer mjuka korn. Hill av och servera
med smor och salt.

Vill ni grilla majsen har vi fatt tips om att man kan blotlagga dem oskalade
en stund innan de laggs pa grillen.

Det gar bra att frysa in majs. Forvill kolvar eller korn i ca 3 minuter, hall av,
14t svalna och frys in. Kornen gér litt att skidra av genom av man staller kol-
ven pa hogkant och skiar med vass kniv precis diar kornen sitter fast i kolven.
Det ar lattare 4n det léter.

Majskolvarna haller sig bra i kylskapet i ndgra dagar om ni behaller blasten
pa.
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majs och bondbonor

Kall sallad med majs, bonor och potatis

1 dl kokta kalla bondbonor

2 dl majskorn

3 kokta kalla potatisar

1 avokado

1 morot

1 dl hardost i taringar eller knappt 1 dl tirnad fetaost
1/2 chili, helst rod

lite olja, salt och farsk koriander

Borja med att steka majskornen i lite smor, 1at dem bli aningen bruna och
salta latt. Lagg dem pa ett fat och 1t dem svalna. Skala och tidrna moroten,
tidrna potatis, avokado och hacka chili-frukten. Blanda samman alla ingredi-
enserna och smaka av med olja och salt. Servera till ett gott brod.

potatis
Krimig soppa med gronsaker

ca 800 g potatis

2 gula lokar

lite rapsolja till stekning

1 liter gronsaksbuljong

1dl gradde

salt och peppar

1 dl bondbonor, kokta och skalade
1 dl majskorn

Skala potatisen och 16ken, skir i mindre bitar och bryn i rapsolja. Hall pa
buljongen och 14t koka tills potatisen dr mjuk. Stéll av frdn virmen och mixa
soppan slat. Hall i gradden och majsen, 1at koka i ca 3 minuter och smaka av
med salt och peppar. Tillsétt slutligen bonorna.



