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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 dpplen 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.

G 6NS . Kalle och Marta Johansson
R AKER 0708 25 40 66
{Il‘“l) kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), nyskérdade vintermordtter, 16k i form av vitlok
och purjolok, majs och persilja fran var gard i Ramdala. I fruktlddorna far ni
premiidrplockade réda Rubinola och Concorde fran oss samt bananer. Allt ar
KRAYV odlat.

o o o
sa nu aker de upp vara

morotter Andrad levernasdag v 42.
Under de senaste dagarna

har vi skordat véra vin- Andringen giller kunder i Karl-
termorotter. De har haft skrona som vanligtvis far sin le-
en torr sommar och vi vernas pa fredagar. Ni kommer
har vattnat sa mycket vi att fa era lador under eftermid-
kunnat men de ser danda dagen onsdagen den 17 oktober

fina ut. Nu staller videmi i stallet. Vi hoppas att detta ar
kylen och ser till att de har ok och ber er hora av er om det
det kallt och fuktigt. staller till problem. Tack!

och dpplena aker ner

Samtidigt skordar vi alla

applen och ar for forsta

gangen sedan i varas glada

att det inte regnar...

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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Minestronesoppa

2 sma purjolokar

2 vitloksklyftor

3 potatisar

2 morotter

2 majskolvar

4 tomater eller 1 burk krossade tomater
3 msk tomatpuré

2 msk olivolja

2 msk ostronsas eller gronsaksfond
om man vill 1 paket bacon

ca 100 g spagetti

ca 1 liter vatten

salt och vitpeppar

1 stor bunt persilja

Detta ar grunden, vill man kan man lagga i rotpersilja, palsternacka eller
finstrimlad kal ocksa.

Tvitta och skir purjoloken i ringar. Hacka vitloken och tomaterna. Skala
och skir rotfrukterna i cm- stora bitar. Skédr av kornen fran majskolven
genom att stilla den pa hogkant och skar uppifran dar kornet faster. Skar
baconet i mindre soppbitar. Hetta upp oljan och fris forst 16k och bacon,
tillsatt tomatpurén och ror noga, tillsitt sedan 6vriga gronsaker. Fyll upp
med vatten och ostonsas/fond och 1at koka i 15 minuter eller tills gronsak-
erna ar knappt mjuka. Tillsatt spagettin ock koka i ytterligar 7 minuter.
Tillsdtt mer vatten om det behovs. Smaka av med salt och peppar och avs-
luta med mycket hackad persilja.

Gratinerad purjolok
2 purjolokar
1dl gradde
1/2 - dl fint riven ost
salt och svartpeppar

Satt ugen pa 200 grader. Skolj 16karna och dela dem pé langden och skiva

grovt. Lagg dem i en form, salta, peppra, hall 6ver gradde och str6 6ver ost.

Gratinera och servera till kokt potatis.

NYHETSBREV #40
4, 5 okt 2012

persilje- och potatismos med isterband

ca 800 g potatis

3 msk smor

1 dl mjolk

salt, svart- och vitpeppar
ca 2 dl finhackad persilja

Skala och koka potatisen i mindre bitar tills de 4r mjuka, hall av vattnet och
lagg ner smor och mjolk. Stot potatisen till mos och vispa eventuellt med
ballongvisp eller elvisp. Salta och peppra och vind ner persiljan. Stek ister-
band och servera med moset.

rissallad med apple, bonor och morot

1dl svart ris

2 dl jasminris

kornen fran 2 majskolvar

3 morotter

1 paket kokta kidneybonor

1 dpple

1 dl finhackad persilja

salt, svartpeppar, olja att steka i

Koka riset i varsin grya enligt anvisning pa paketen. Skala och hacka morét-
terna och stek dem sakta ihop med majskornen i lite olja i ca 7 minuter. Hall
av bonorna, hacka dpplet och persiljan. Blanda ihop allt nar riset ar klart,
servera med sojasas, kall yoghurt och sweet chilisas.



