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Fler gronakstilligg

Vi har utokat antalet gronsaker som man kan kopa som tilldgg
till sin ordinarie gronsakslada. Om man till exempel vill kopa
extra palsternacka, rotpersilja eller mer potatis och mordétter
gar det bra att gora det. Listan och priser hittar ni pa var hem-
sida dar man ocksé gor bestallningen senast tisdagen innan
utkorning. Tillaggskopen kan goras en gang eller vara staende.
Betalningen sker pa nastkommande faktura.

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
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Hej!

Idag fér ni kélrot och palsternacka, morétter och Princess-potatis fran
A. Anderssons gard i Ramdala, samt 16k fran A. Akesson i Olsing. Allt
KRAV-oldat.

I fruktladorna far ni svenska KRAVipplen (Rubinola) fran Dammstorps
Handelstradgardar utanfor Malmo, ekologiska paron fran Ryssberget samt
ekologiska clementiner. Pa grund av den analkande vintern kommer vi inte
att ta med bananer i lddorna pa ett tag.

Kalrot Rubinola

Nir vi skordade kalroten i slutet Vi tycker att det ar roligt att vi

av sommren putsade vi den. Skdr kunnat kopa Kravipplen och vi
ytan har nu i kyllagringen blivit ~ hoppas att ni tycker om sorten
brun men det ska inte vara ndgra Rubinola. Det ar ett av de trad

fel pa den for det. Alla vi anvint  som vi ska plantera i var. Dess

hit in tills har varit fina och det sortegenskaper lampar sig bra for
bruna ar tunnt som ett potatis-  ekologisk odling.

skal och kan latt skalas av.

Kalroten ar fortfarande valdigt Ses igen den 27, 28 november.
mjall och kraver temligen kort Kalle & Mirta
koktid.

Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (TR 0733 643433

\v kallemarta@gronsakerdirekt.se



NYHETSBREYV #46
’ 13, 14 nov 08
Kokt lammgryta
3/4 kg lammkott med ben av tex rygg, bog eller bringa
3 - 4 dl vatten
2 tsk salt
1 gul 16k
6 vitpepparkorn
6 kryddpepparkorn
1/2 liten kélrot, ca 350 g
3 medelstora mordétter, ca 200 g
1 palsternacka, ca50 g

Skar kottet i bitar. Lagg det i en gryta med s& mycket vatten att det nitt

och jamt tacker kottet. Tillsatt salt och 1at det koka upp. Skumma. Tillséatt
I6ken skuren i klyftor samt pepparkorn. Lat kotten sakta koka under lock

ca 20 minuter. Skala och skir rotfrukterna i tdrningar och slantar. Tillsatt
dem och koka grytan i ytterligare 30 minuter eller tills kétt och gronsaker ar
mjuka. Servera med kokt potatis.

Parmesangratinerade potatisskivor
4 personer

4 storre potatisar

1 msk olivolja

salt

topping:

2 kyclingfiléer

1 tsk olivolja

3 tomater

1 dl urkdrnade svarta oliver
1 stor vitloksklyfta

1/2 dl farsk hackad timjan
salt, svartpeppar

1 dl nyriven parmesan

Satt ugnen pa 225 grader. Tvitta potatisen och skér den i ca 1 cm tjocka
skivor pé langden. Lagg dem pé en plit med bakplatspapper. Pensla olja och
stro salt pa. Baka i ugnen i ca 15-20 min. Skar kycklingen i bitar och stek i
oljan tills den &r klar. Skédr tomaterna i sma bitar, hacka oliverna och blanda
med kycklingen. Fordela pa potatisskivorna, stré 6ver parmesan. Gratinera i
ovre ugnen i 3 min. Servera med sallad.
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Palsternackssoppa med curryfrist dpple och kikiarter

1 gul hackad 16k

1 msk rapsolja

500 g palstern'acke.l, tdrnad Curryfris

éld/lz dlttorrt vitt vin 1 burk kikérter (drygt 400g)
vatten

2 sma applen, tarnat
1 msk matolja

2 tsk currypulver

1 krm salt

persilja

2 gronsaksbuljongtarningar
2 1/2 dl matlagningsgridde
1 krm vitpeppar

1 burk kikarter

1 stort dpple, tarnat

1 msk matolja

salt och persilja

Fras loken i oljan och tillsatt palsternacka, vin, vatten och buljongtiarnin-
gar. Koka under lock tills palstenackan dr mjuk, 10-15 min. Curryfras: Skolj
kikdrterna i kallt vatten, 1at rinna av ordentligt. Fras hastigt kikarterna och
dpplet med curry och salt i oljan i en stekpanna pa hog virme. Mixa soppan
slat och hill tillbaka den i kastrullen. Tillsdtt gradde och smaka av med pep-
par. Servera soppan med curryfraset. Girna med en persiljekvist.

Kalrot i kokosmjolk och chili
4 dl grovriven kalrot

1 gul 1ok, hackad

1 burk bamduskott

1 burk kokosmjolk

1/2 - 1 msk sweetchili sés

neutarl matolja

salt och peppar

Fras kalroten och 16ken pa svag viarme i oljan. Tillsatt kokosmjolken och
sweetchilisasen. Lat koka upp. Hall av bambuskotten och tillsatt dem. Lat
dem bli varma och smaka av med salt och peppar.

Sasen ar god vegetarisk till ris eller pasta. Det gar ocksa bra att ldgga ner
vit fisk som far koka med i nagra minuter tills den ar fardig eller stro 6ver
rakor.



