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Vi tackar alla som lamnat in tradgardsfrukt
under hosten och hoppas att musten fran era dpplen ar god. Vi
valkomnar er och alla andra tillbaka nésta ar igen.

Vi fortsatter att pressa var produktions mustav KRAV-odlade
applen och kommer aven i ar att gora en appel/flader blandn-
ing. Ni kan som vanligt kopa must som tillagg till era gron-
saks- eller fruktlddor. Nu har vi ater bag in box, 3 liter. Den
har samma hallbarhet o6ppnad som musten pa flaskorna det
vill sdga i ett ar frdn och med tillverkning men den héller 6pp-
nad i en ménad i kylsképet. Vi vantar fortfarande pa en etikett
till vra bag in box men later er kopa den redan nu. Den kostar
90 kr/box

Ni kan som vanligt kopa till gronsaker, must och narodlade och
KRAV-certifierade torrvaror av oss. Tilliggen hittar du pa var
hemsida. SMSa eller e-posta din bestillning. Varorna kom-
mer tillsammans med din lada.

Kalle och Marta Johansson

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

Idag far ni potatis (Asterix), moroétter, polkabetor och palsternackor fran var
gard i Ramdala, samt gullok fran T. Turesson i Vinslov. I fruktladorna far

ni Amorosa, Rubinola, Santana och Concorde fran oss samt bananer. Allt ar
KRAYV odlat.

Nyskordade
palsternackor

Kladdig skord, sa vi kande
att det var tvunget att
skolja av de nyupptagna
palsternackorna. Det fina
med dessa ar att de gar att
ha stdende i filt 6ver vin-
tern for skord under tidig
var. Och vi viljer darfor
att skorda vid behov.

Hoppas att det smakar!

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta
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Gronsakschips
500 g morotter, polkabetor och palsternacka
71/2 dl olja
salt

Skrubba rotfrukterna med rotborste och skir bort blastfastet. Skéar I6vtunna
skivor med en vass kniv eller med en spotatisskalare. Varm oljan i en gryta
och fritera chipsen knapriga och bruna i omgangar, anvind inte plastred-
skap. Lar chipsen rinna av pa hushéallspapper och salta.

pastagratang med polkabeta

1 msk olivolja

1 stor gul 16k, finhackad

1 vitloksklyfta, pressad

2 polkabetor, skalade i skivor

100 g sma skivade champinjoner

5 dl fardiglagd tomatpastasas

2 1/2 dl frysta drtor

salt och peppar

3 1/2 dl torkad pasta, penne eller spiralli
4 msk nyriven parmesanost

Satt ugnen pa 150 grader. Varm oljan i en stekpanna, lagg ner 16k och vitlok
och stek pé svag varme tills 16ken ar mjuk. Tillsatt polkabetorna och svamp
och stek i 3 minuter. Tillsatt sds och artor, 1at koka i 3 minuter, smaka av
med salt och peppar. Ta pannan frin viarmen och still den at sidan. Lagg
pastan i en stor kastrull med kokande vatten , koka i ca 11 minuter eller tills
den ar ndstan mjuk. Lat rinna av och blanda med gronsakerna, 14gg ner
blandningen i en gratdngform, stro 6ver osten och gratinera tackt av folie i
20 - 30 minuter.
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Krov med rotfrukter

5-6 medelstora potatisar

ca 300 g palsternacka

2-3 medelstora morotter

4 dl vatten

1 kottbuljong

ca 400 g korv, falu-, frukost- ellr grillkorv
salt, hackad persilja

Skala potatis, palsternacka och morot. Skar palsternackan och moroten i
tarningar och potatisen i storre bitar. Koka upp vatten och buljongtirning

i en lag kastrull. Lagg i de skurna gronsakerna och koka under lock pa svag
viarme i 10 - 15 minuter. Skiva korven i mindre bitar och koka i ytterligare ca
5 minuter. Smaka av och salta eventuellt. Klipp 6ver persilja. Servera med
senap.

Kramig soppa

500 g morotter

200 g potatis

1 gul 1ok

1-2 vitloksklyftor

1 liter vatten

2 honsbuljongtirningar
1 burk stora vit bonor eller borlottibonor
3-4 msk pressad apelsin
1/2 -1 tsk malen ingefira
1 krm svartpeppar

1 dpple

Skala morot och potatis och skér i bitar. Hacka 16k och vitlok. Koka alltsam-
mans mjukt i buljongen. Hall under tiden av bonorna, skolj och 14t rinna av.
Hall av gronsakerna men spara spadet. Mixa gronsakerna och bénor och
blanda med spadet i kastrullen. Virm soppan och smaka av med pressad
apelsin, ingefara och peppar. Hacka dpplet och st6 6ver soppan.



