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Sista dagarna for inliimning av dpplen éar
lordagarna den 3 och 10 november 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 fér ni potatis (Solist), morotter, kalrot, purjoldk och ett rott dpple fran
var gard i Ramdala, samt gullok fran T. Turesson i Vinslov. I fruktladorna
far ni Amorosa, Rubinola och Concorde fran oss samt bananer. Allt ar
KRAYV odlat.

Om man kan hilsa god jul med gronkal och trevlig
midsommar med jordgubbar vill vi 6nska er en fort-
satt bra host med kalrot och ett dpple. Just for
att det ar nu som rotfrukternas tid kommer och for
att manga av vara svenska dpplen ar som godast nu,
nagra veckor efter skord. Det dpple ni fatt idag heter
Santana och nar vi skordar dessa ar de inte alls goda
att dta. Alla tester och tecken vi gar pa for att avgora
om applet 4r moget att plocka sédger att det ar dags,
men smaken trader fram forst efter att vi har lagrat
det i minst tre veckor.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

GRONSAKER 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

Kalle och Mirta Johansson
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Hostig potatissallad med apple

1 liten purjolok

ca 600 g kokta kalla potatisar
2 morotter

1 dpple

1 burk kikarter

ca 200 g majs

2 msk majonéas

1/2 dl creme fraiche

1 tsk dijonsenap

salt och svartpeppar

Tvitta purjploken noga och skir i tunna skivor, tdrna potatis, morotter och
apple. Hall av kikdrtorna noga och koka upp majsen om den har varit fryst,
hall av dem noga om de ar konserverade. Blanda ihop alla ingredienserna,

smaka av med svart och svartpeppar. Servera till stekt bacon eller stekflask.

stekt apple och rosmarin

1 dpple

1/2 msk rasocker
Smor

1 nypa rosmarin

Skar dpplet i fina klyftor, virm smoret i en stekpanna och stek dem ihop
med rosmarin. Stroé 6ver rasocker nar applena har fatt lite farg och stek tills
det har smaillt. Det ar latt att brdnna sockret si ha en skal redo att 1agga Gver
applena i. Servera som tillbehor till kott, kyckling eller en slédt soppa. Som
en farsk gelé eller chutney.
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Rotmos med purjolok

1 stor eller 2 mindre kélrotter

2 morotter

6 medelstora potatisar

1 purjolok

5 dl vatten med gronsaksbuljong

5 vitpepparkorn och kryddpepparkorn
salt

11/2 msk smor

3 gula lokar
3 mak smor
salt och en nypa socker

Skala och tirna rotfrukterna, tvitta och skiva purjoloken i 1 cm tjocka
skivor. Koka upp vatten, buljong och pepparkorn. Lagg ner kélrot och mo-
rot. Lt koka i ca 20 minuter, 14g ner potatisen och koka tills de 4r mjuka.
Hall av men spara spadet, mosa rotsakerna ihop med smoret med stot eller
elvisp, spad med lite spad om det behévs. Smaka av med salt och eventuellt
mer peppar.

Skala l6karna och skér i tunna skivor. Stek i smoret pa medelhog varme tills
den ar gyllenbrun. Stro pa salt och socker. Servera loken till rotmosen.

fisk med purjolok och tomat

400 g vit fisk, filé

2 purjolokar

2 tomater

2 dl gradde eller matlagningsgradde
1/2 dl riven ost

salt och vitpeppar

Tina fisken helt om den varit fryst. Ligg filéerna i en smord ungsfast form,
salta och peppra. Skolj och skir purjoloken fint, tvitta och skiva tomaterna
tunnt. Fordela gronsakerna pa fisken och hall 6ver gradden och stré 6ver
ost. Tillaga i ugnen i 200 grader i ca 20 minuter. Servera till pressad nykokt
potatis.



