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KUNDTRAFF den 7 september, kl 14.00

Kundtraffen kommer att innehalla visning av packhall och
kylrum, faltvandring och fika pa akern. Vi ser fram emot att fa
visa er hur gronsakerna tas omhand och om hur arbetet med
ekologisk odling gar till.

Vi bjuder pa fikat. Ni far garna men maste inte anmala er, tack
ni som gjort det!

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

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se

GRONSAKER
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Hej!

Just nu ar vi inne i perioden mellan primérerna och vintergrodorna. Farsk-
potatisen ni far idag heter Minerva och den dr sd pass mogen att den funger-
ar bra till bAde mos och kroppkakor. Samtidigt ar skalet tunnt och darfor
lagringsdugligheten lite simre.

Moroétterna ar de forsta av vara vintermorotter, Bolero, som vi kommer att
knippa fram tills dess att storleken p& dem mojliggor upptagning.

Loken ar aven den i ett mellanstadie. Vi skordade den for nagra
veckor sedan och dven om den har borjat torka dr smaken fortfarande stark.

Vaxbonorna ar med for sista gdngen, tillsammans med purjolok och fin fin
fankal.

Allt ar KRAVodlat hos A.Andersson i Berntorp, Ramdala.

For att komma till oss sa kor
E22:an oster mot Kalmar. I den
sa kallade “Sturkorondellen”
fortsétter ni rakt igenom men
tar genast till vénster nér ni ser
skylten mot Berntorp. Fortsitt
rakt fram och ta forsta hoger
efter 50 skyltarna. Kor tills ni
kommer till den vita och roda
ladan med de manga portarna.

Ses pa kundtriiffen
den 7 september
kl 14.00

Kalle och Mirta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Purjopaj

1 purjplok

1 gullok

65 g margarin eller smor
1dl gradde

2 frysta smordegsplattor
1 aggula

Satt ugnen pa 200 grader. Skala och skar lokarna i bitar, ca 2
cm stora. Koka all 16ken i vatten i ca 2 minuter. Sla av vattnet
och lagg i 40 g smor. Bréasera pa svag virme i ca 15 minuter.
Smalt resen av smoret i en ny gryta. Ror ned mjolet under
omrorning och spad med mjolken. Sank varmen sa fort sasen
kokar och smaka av med salt och peppar. Blanda ner loken i
sdsen.

Fyll en pajform med sasen och kavla ut smordegsplattorna sa
att de tacker hela pajen som ett lock. Pensla formens innekant
med dggulan och lagg pa deglocket. Klam till 1angs kanterna
och gor nagra storre hél. Pensla med resten av dggulan. Baka i

45 minuter och hall ett 6ga pa den sa att halen inte tappts igen.

Stick da nya. Servera med brod och sallad.

Varm potatissallad
Blanda 2 delar olja (giarna rapsolja) med 1 del rodvinsvinager.
Ror ner stark senap, salt, peppar och lite honung.

Koka skalad potatis, hall av vattnet och blanda med klyftad
rodlok, kapris och dressingen. God till fisk och kyckling.
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Lime, morotter och vaxbonor

Koka morétterna och vaxbonorna precis mjuka. Dela dem i
mindre bitar och lagg tillsammans i en skal. Blanda lagom
mangd smor med saften fran 1/2 - 1 lime. Vand ner och lat
limesmoret smalta over gronsakerna.

Fankal

Fankalen ni fatt idag ar spad och god att ata kokt. Koka den hel
i saltat vatten tills den ar mjuk. Gott som tillbehor till kottrat-
ter.

Den passa ocksa bra i gronsakssoppor och anviand dé hela.
“Blasten” ar valdigt smakrika och ger dessutom lite farg. Hur
man an tillreder fankédlen kan man dekorera ratten med blas-
ten.

Ungsbakad finkal och/eller purjolok
Detta recept fungerer bade till fint skuren fankal och/eller pur-
jolok som man delat pa langden.

Lagg fankal och purjaolok i en ungsfast med smor smord form.
Salta rikligt med ortsat. Sla pa gradde och riven parmesanost.
Gridda i ugnen, 200 grader, tills osten fatt bra firg. At till
nykokt potatis.



