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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

.o i, Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER @Qmm\% 0733 643433

‘ kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Hej!

Arets forsta riktiga primoérlada dr hir. Och allt har vixt nira er;
farskpotatisen, morotterna, salladsloken, rodbetorna, mangold-
en, den farska vitloken och majrovorna (i rotlddorna) ar odlade
hos A.Andersson i Berntorp, Ramdala.

Fruktlddorna innehéller import-applen och bananer samt
jordgubbar som har vuxit i Berntorp. Allt KRAV-markt.

Tank pa att primorerna ar bast nyskordade och bor avnjutas sa
fort som mojligt. Farskpotatisen héller sig bra nu men ju lange
man vantar desto hardare kan skalet bli vilket gor att man far
skrubba lite mer. Smaken paverkas dock inte.

Mordotterna blir svajiga efter ett par dagar eftersom de ar sa
spada. Kokar man dem sddana marks ingen skillnad och vill
man dta dem raa kan man lagga dem i kallt vatten i nagra tim-
mas sa aterfar de sin spanst.

Alla primorer ska forvaras i kylskap.

Vi ses om tva veckor sa far vi se vad som ar lagom att skorda da!

e /\\ Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER /.ﬁv) 0733 643433

‘ kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Het mangold och vitlok

Skolj av mangoldbladen val och torka dem i ett durkslag eller
pa en handduk. Skar dem sedan i 2 ¢cm tjocka strimlor.

Ansa vitloken och skiva den i 1/2 cm tjocka skivor likt man skar
en tomat.

Hetta upp olivolja i en stekpanna och fris forst vitloken i ndgon
minut. Lagg i mangolden och sdnk virmen. Lat gronsakerna
frasa i ndgra minuter. Salta och peppra. Servera genast till
pasta, farskpotatis eller pa en slat mild gronsaksoppa.

Gronsakspanna med fliskfilé
4 portioner

400 g flaskfilé

250 g farska gronsaker, tex morot, 10k, sockerartor
smor eller olja att bryna i

3 dl matlagningsgradde

salt och peppar

rosmarin, vitlok och en klick tomatpuré

Skar filén i tjocka skivor och gronsakerna i bitar.
Bryn kottet i en panna.

Tillsatt gradden och kryddorna och ror om. Lagg i gronsakerna
och 14t allt koka i 4 - 5 minuter. Servera med kokt farskpotatis.
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Salladslok

Salladsloken anvinds precis som vanlig 16k men &r hur god
som helst att koka i saltat vatten. At direkt som en gronsak till
den andra maten.

Rodbetstzatziki

Koka rodbetorna, skala och hacka. Strimla en salladslok fint.
Mosa 100 g fetaost och blanda alltihop med 2 dl matlagnings
yoghurt eller avrunnen naturell yoghurt, saften fran en 1/2
lime, en pressad vitloksklyfta, salt och peppar.

Wokade primorer

Primorer passar bra att woka. Skar bara ner dem i lagom stora
bitar och woka tills de ar lagom mjuka. Farskpotatisen kan
forkokas i 5 minuter.

Wokad mangold, rodbeta, vitlok och farskpotatis ar mycket
gott till grillat kott eller fisk, tillsammans med en kall sas.



