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pa akrarna

Finns nu lite farre jordartskockor sedan vi i sondags skordade de ni far idag.
Jordartskockor har odlats i Europa sedan 1600-talet och de ar sliakting med
solrosen (vilket ni kan ha sett nir ni kort forbi, da de gula blommorna blom-
mar ldnge). Skillnaden ar att man ju ater rotkndlarna hos jordartskockan
och dessa knolar innehéller till skilnad fran andra rotfrukter kolhydraten
inulin i stillet for starkelse. Inulin dr en sockerart som dr lamplig for diabe-
tiker att ata.

i ovrigt hinder det inte s mycket pa dkrarna just nu

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av oss.
SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din
lada.

Vi har potatis, moroétter, 16k och diverse rotfrukter som tillagg,

se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilliggskop.
Dirutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.

Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-
Shiitake torkad svamp 16 g 44:-
(hallbari1 ar)

Kalle och Mirta Johansson

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

Idag far ni potatis, morétter, rotpersilja, bladpersilja och jordartskockor
fran var gard i Ramdala samt gullok fran T.Thuresson i Vindslov. Allt ar
KRAYV odlat.

Vi kommer i ar att storlekssortera var potatis hardare 4n normalt och detta
gor att ni som idag, nigon gadng kommer att f4 smésorterad delikatesspo-
tatis. Denna dr kanske omstandig att gora mos pa men desto finare som
ungsbakad eller kokt med skal pa.

I fruktlddorna far ni vara KRAVodlade dpplen, rod Aroma, inképta ekolo-
giska paron samt KRAV- och rattvisemarkta bananer.

Snart kommer vintern och med den kylan. Vi kommer da att behova lite
hjélp sé att gronsakerna, framforallt potatisen, inte fryser. Vet ni med er att
ladan star lange pa en oskyddad plats kan en kylviska, filtar eller frigolitlada
vara losningen. Ibland kan det finnas en varmare plats, i ett garage, olast
kallardorr eller lekstuga dér vi kan stilla Iddan. Bara hor av er!

Erbjudandet om att kopa apple som tillagg finns kvar s lange vi har egen
frukt kvar och det har vi ett tag till framover. 2 kg for 50 kr.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

/ Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER 4T AV 0708 25 40 66
\ —-— / kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Rotfruktspytt
till fyra personer

8 potatisar

2 - 3 rotpersilja

200 g jordartskocka

3 morotter

3 vitloksklyftor

olivolja, salt och peppar

Skolj och skrubba alla rotfrukterna val och skdr dem i cm-stora tarningar.
Ligg i en ungsfast form sé stor att de fyller upp nigra centimeter, detta gor
rotfrukterna lite saftigare &n om de rostas i ett tunnt lager pa pliten. Ringla
over olivlja, salta och peppra. Rosta i 200 grader i ca 20 minuter, ror om da
och da.

Appelsallad

2 dl turkisk yoghurt
1 skalad vitloksklyfta
2 dpplen

salt och peppar

Blanda yoghurt med pressad vitlok, salt och peppar. Kdrna ur dpplena och
skiar dem i tunna strimlor. Blanda med yoghurten. Still kallt till serverin-
gen. Salladen ar god till rotfruktspytten ovan.
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Jordartskocksoppa
repris fran i viras, men eftersom sa manga gillat den tar vi
samma recept igen

ca 500 g jordartskockor

2 medelstora potatisar, dvs 5 sma
1 gul 1ok

1 liter vatten

2 msk honsfond

2 dl mellangradde

salt och vitpeppar

om man vill lite vitt vin

Skala och skar potatis och jordartskockor i mindre bitar. Skala och hacka
Ioken. Koka alla ingredienserna i hélften av vattnet och fonden. koka i ca 25
minuter. Mixa soppan néstan helt slit med en mixerstav. Spad med vatten
och griadde tills soppan blir lagom tjock. Smaksitt med vinet, salt och pep-
par. Koka ett par minuter till och servera med finklippt persilja pa.

Persiljepesto eller en mer svensk variant

1 stor bunt persilja

1/2 dl rapsolja

1 dl mandel

2 vitloksklyftor

1 bit, ca 25 g, hardost typ visterbotten
salt och peppar

Skolj persiljan vl och 14t den rinna av, mixa den i en matberedare. Tillsdtt

vitlok, mandel, ost och olja och mixa tills peston &r slat. Smaka av med salt

och peppar. Anvand som vanlig pesto. Det gar bra attt frysa in den i mindre
portioner.



