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Kundtraff

Om ni dr intresserade att se var era grosaker odlas, lagras och
slutligen packas ar ni hjartligt vailkomna pa var kundtraff
sondagen den 7 september kl 14 i Ramdala.

Vi vill da visa er packhallen, g en tur pa filten, plocka majs
samt bjuda pa fika. Mer information kommer senare. Man far

garna, men behover inte anméla om man kommer.

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

.. R Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER ([RAV 0733 6

: b 733 643433

\g/ kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Hej!

Sensommaren kom och betyder skord, skord, skord. Vi blev sa
klart glada over regnet. Allt behovde det.

Idag far ni zucchini, gula vaxbonor, farskpotatis, morotter och
salladslok. Allt KRAVodlat hos A.Andersson i Berntorp, Ram-
dala.

Fruktlddorna innehéller ekologiska applen, rattvisemarkta
bananer och ekologiska apelsiner.

KALMAR

Vi har levererat gronsaker till kunder i Ronneby och Karlshamn
i snart ett ar. Det tack vare att bra sammarbete med Una och
Ben vilka ar dem som skoter kundkontakten och sjalva ut-
korningen dar.

Vi vill aven erbjuda véra gronsaker till Kalmar och soker nu
nagon som bor och vill jobba med tjansten dar. Vet ni ndgon
som skulle kunna vara intresserad? Arbetet omfattar en ut-
korningsdag varannan vecka samt administration.

Val mott/Kalle&Marta

e /\\ Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER ﬁm\ 0733 642493

N — kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Zucchini- och spenatpaj
6 personer

5 dl vetemjol

2 krm salt
11/4 dl olivolja
1dl vatten

250 grovt riven zucchini

300 g spenat, skoljd och grovhackad

1 msk olivolja

1 gul 10k, hackad

2 vitloksklyftor, hackade

1 burk kokta stora vita bonor, ca 400 g
100 g fetaost

2 uppvispade agg

svartpeppar

Blanda ihop ingredienserna till pajdegen. Anvand handerna.

Dela degen i tva delar och tryck ut den ena hilften i formen. Lat

formen och resten av degen vila i kylen medans du gor fyllnin-
gen.

Lat den rivna zucchinin rinna av pa en handduk. Fras 16k och
vitlok i oljan i 1 minut. Tillsatt zucchinin, fras 1 minut till och
gor sedan detsamma med spenaten. Vand ner bonorna och
smaka av med peppar.

Satt ugnen pa 225 grader. Varva spenatblandningen med fe-
taost i formen. Hall pa de uppvispade dggen (spara ca 1 msk).
Kalvla ut den resterade degen och ligg pa som ett lock. Pensla
med agget och gradda nederst i ugnen i 30 minuter.
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Vaxbonor

Vaxbonorna ar spada och goda att ha raa i sallader eller latt
kokta med smor. Tvitta dem lattast genom att 1ata den ligga i
kallt vatten en stund, da lossnar jorden.

Bonor med tomater

tvattade vaxbonor

en burk krossade tomater alternativt fint hackade farska
2 msk olivolja

1 hackad 1ok

1 vitloksklyfta

2 tsk socker

2 msk rodvinsvinager

1 msk hackad farsk basilika

nagra hackade oliver

peppar

Skar bonorna i 3 cm langa bitar. Lagg dem i kokande vatten,
koka i ca 3 minuter. Lat dem rinna av.

Varm oljan i kastrullen, tillsatt 10k och vitlok och stek under
omrorning tills Ioken borjar fa farg. Stré over sockret och stek
tills 10ken blir glansig. Tillsatt tomaterna, basilikan, oliver och
peppar. Sjud utan lock i 5 minuter.

Tillsatt bonorna och 1at sjuda tills 4ven de dr genomvarma.
Garnera ratten med bailikablad. Servera till nybakt brod och
grillat kott.



