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Julklappserbjudande!

Likt tidigare ar erbjuder vi er att ge bort tre sma gronsaksla-
dor till ndgon som bor inom véra leveransomraden. Ladorna
levereras till mottagaren v 2, 4 och 6 2009 och vi kan om ni
vill skicka ett julkort till dem med information. Ladorna kostar
tillsammans 285kr och summan lagger vi till pa den faktura ni
kommer att fa i januari. Bestill julklappen senast fredagen den
19 december antingen via mail eller per telefon. Tank péa att
kolla upp eventuella portkoder.

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
. KRRV ;
v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

GRONSAKER
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Hej!

Idag fér ni statlig brysselkal, rodbeta, mordtter och den mjoliga potatisen
Ovatio frin A. Anderssons gard i Ramdala, samt 16k fran A. Akesson i
Olsiang. Allt KRAV-odlat.

I fruktladorna fér ni svenska KRAVipplen; Rubinola frain Dammstorps
Handelstradgardar utanfér Malmo och Ingrid Marie fran odlingar i De-
gerberga, samt ekologiska paron och clementiner.

Jul och ett nytt ar!

Infor dessa tva stora handelser
vill vi att ni uppméarksammar tre
saker;

Vi har ett julklappserbju-
dande (se baksidan) till alla er
som inte vet vad ni ska uppvakta
grannen med, leveranssche-

mat (se nasta sida) for nasta ar Alla som bor i LYCEBY kommer
samt att vi kommer attlotta ut g 5, 6 ch med v 50 att f4 sina grin-
tvé julgranar till tvd av er alla saker pa fredagarna. Vanligan hor av

vara kl_m(_l.e}d' Vi “n§er UPPVIN™  or om detta orsakar problem for er.
narna i borjan av nésta vecka .

Vi ar tacksamma 6ver att ni dr s bra
pa att lamna tillbaka lddorna, men pa
forekommen anledning har vi lagt ut en
film p& var hemsida dar Una visar hur

Observera ocksi att nésta lever-
ans ar den sista for i1 ar. Vi ses da
med bland annat gronkal/

KalleMirta men ska vika ihop dem - ta en titt!
e ST Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (i 0733 643433
N— kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Leveransschema 2009

Januari 8, 9 samt 22, 23
Februari 5,6 samt 19, 20

Mars 5, 6 samt 19, 20

April 2, 3, 16, 177 samt 30 (alla far pa torsdagen )
Maj 14, 15 samt 28, 29
Juni 11, 12 samt 25, 26

Juli 9, 10 samt 23, 24
Augusti 6, 7 samt 20, 21
September 3, 4 samt 17, 18
Oktober 1, 2, 15, 16 samt 29, 30
November 12,13 samt 26, 27
December 10, 11

Om vi inte hor ndgot annat forutsétter vi att era prenumerationer ska
fortlopa sé som de ar nu, dven under nista betalningasperiod vilken startar
v 2 2009. Vill ni gora dndringar i era bestéllningar ar vi tacksamma om de
kommer oss till handa senast den 5e januari. Andingar gar som vanligat att
gora nar som under &ret men det underlattar for oss om de kommer in dé.
Tack.
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Sallad pa kokt brysselkal

4 personer

ca 5 dl brysselkal

400 g potatis

1 skivad purjolok

100 g hasselnétter

300 g skivad pastarami eller rostbiff
11/2 msk vindger

3 msk olja

2 msk dijonsenap

Koka och tirna potatisen. Rosta hasselndtterna i en torr stekpanna, lat dem
svalna och grovhacka den. Ansa och koka kilen i saltat vatten. Var noga
med att inte koka dem for lange da de kan bli beska i smaken. De skall vara
al dente. Blanda potatis, purjolok, brysselkal och noétter i en skal. Ror ihop
dressingen och ringla 6ver salladen, servera med kottet.

Saltbakad senapslax med fetaostkrim
800g lax, en hel bit med skinn

3 msk sotstarksenap

1 gul 1ok

3 vitloksklyftor

3 timjankvistar

1 kg grovsalt

8 potatisar

3 stora rodbetor

200g fetaost
1 1/2 dl naturell yoghurt, 10 %

Satt ugnen pa 200 grader. Fordela saltet i en form som rymmer hela laxen.
Ligg ner laxen med skinnet nedat. Pensla kottet med senapen. Skrubba po-
tatisen och rodbetorna noga, skala 16ken och halvera viltoksklyftorna. Dela
potatisen, betorna och loken i mindre klyftor och fordela den samt vitloken
runt laxen. Repa timjan over allt. Tillaga i ugnen i ca 20 minuter. Ror under
tiden ihop fetaost och yoghurt. Servera gidrna med sallad.



