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Ny fakturaperiod

I och med juli ménad borjar en ny fakturaperiod. Vet ni med er
att ni kommer att vara borta nagot under de narmsta méanad-
erna/halvaret underlattar det for oss om vi far veta det sa snart
som mojligt.

Glom heller inte att meddela oss om ni ar bortresta i sommar.

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

Vi har:

Kniackebrod 450g/ Solmarka Gardsbageri

soder om Kalmar 50:-
Skorpor 400g/ Solmarka Gardsbageri 50:-
Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.

Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-
Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-

Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER 0733 643433

kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Hej!

Stort kalas igen - farskpotatisen ar har. I dagens leverans far ni
ett smakprov av potatisen som ett av era tillagg, tillsammans
med nyskordad majrova och det sista fran forra sasongen. (Vi
har helt enkelt delat ut av det vi har och sa hoppas vi att ni gil-
lar det som hamnat i er l1ada..). Fran och med nista leverans ar
all potatis farskpotatis och da kommer dven knippmorotterna
och salladsloken.

All potatis, morotterna, loken och majrovorna ar odlade hos
A.Andersson i Berntorp, Ramdala.

Fruktlddorna innehéller dpplen, paron och bananer.

Torsdagen den 19 Juni
Vi kommer att sta pa Lovimarkandens gammeldagsa
marknad i Amiralitetsparken i ar. Vill ni fylla pa med farsk-
potatis, vitlok, dill och jordgubbar ar ni valkomna dit.

Vi ses igen v 26 da fruktlddorna ska innehélla bla jordgubbar
fran Ramdala. Trevlig midsommar / KalleMarta

.o Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER 0733 643433

kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Majrova

Majrovan ar en snabbt vixande rova som kan atas ra eller tilla-
gad. Det ar gott att skiva den pa en ostsmorgas, strimla den i en
wok eller ta med den i en gronsallad.

Smaken blir lite mildare om man kokar den. Putsa rovan och
koka den ca 5 minuter i saltat vatten. At varm med smor till.

Gronsaksgrating pa bland annat majrova

berakna 150-200 g farska gronsaker/ portion, gratangen kan
varieras med potatis, majrovor, palsternacka, blomkal, pur-
jolok och mordtter.

Skala eller tvatta gronsakerna och koka dem hela eller i bitar.
Lagg de avrunna gronsakerna i en ungsfast form.

Gratiangsas med citron och dragon:

Smalt 1 1/2 msk margarin i en kastrull, ror ner 3 msk mjol och
spad med 4 dl mjolk lite i taget. Koka under omrorning i 3-4
minuter. Vispa ihop 1 aggula + 1 4gg med 1/2 dl gradde. Ror
ner det i den kokta sdsen och smaksatt med 1 tsk dragon och
1-2 msk pressad citron.

Hall sdsen 6ver gronsakerna och gratinera i 6vre delen av
ugnen i 250 grader tills ratten ar genomhet och ytan har fatt
farg.
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Farskpotatis!

Den fiska potatisen skall atas sa farsk som majligt. Vi tar upp
den s néra inpéa leveranerna till er vi kan och forvarar den kallt
fram till utkorningen.

Hemma bor ni forvara den i kylskdpet i papperspasen. Tvitta
den och lagg den i kokande saltat vatten. Koka tills den ar
precis fardig och ta garna upp de minsta potatisarna sa fort de
ar mjuka. De kokar latt sonder i vantan pa de storre. Efter att
man hallt av vattnet ska man anga av potatisen genom att stilla
tillbaka grytan pa plattan tills botten pa grytan ar helt torr.
Lagg aven en handduk under locket tills potatisen serveras.

At med smor eller ajoli.

Soppa med rivna rotfrukter

Skala 2 mordétter, 2 10kar, 2 - 3 majrovor, en klyfta vitkal och 3
palsternackor. Grovriv allt, skala och pressa 1 vitloksklyfta.

Koka upp vatten, 2 buljongtarningar och peppar i en gryta.
Fras alla gronsakerna, aven vitloken, i lite fett i en stekpanna
och lagg ner dem i vattnet. Koka pa svag viarme under lock tills
allt blir natt och jamt mjukt, ca 5 minuter. Lagg i 1 tsk basilika
pa slutet av kokningen (alternativt klipp over farsk basilka in-
nan serveringen). Smaka av med salt och servera med en klick
graddfil.

ROkt korv kan strimlas och varmas i soppan.



