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Leveransschema 2009, v 2 - 26 Hej!
Januari 8, 9 samt 22, 23 Vilkomna tillbaka efter ett juluppehall. Vi inleder det nya &ret med Prin-
cess -potatis, morotter, rodbetor, persiljerotter och rodlok fran A. Anders-
Februari 5,6 samt 19, 20 sons gard i Ramdala, samt gullok fran A. Akesson i Olsing. Allt KRAV-
odlat.
Mars 5, 6 samt 19, 20
April 2, 3, 16, 17 samt 30 (alla fir pé torsdagen ) I fruktlddorna far ni Italienska ekologiska dpplen av sorten Gala samt
ekologiska apelsiner och paron.
Maj 14, 15 samt 28, 29
Juni 11, 12 samt 25, 26 I era lador finner ni dven
fakturorna for kommande
kvartal och halvar. Hor
Ni kan dven kopa narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av gdrna av er sa fort som
oss. SMSa eller e-posta din bestillning. Varorna kommer mojligt om ni undrar négot
tillsammans med dina gronsaker. eller om vi inte raknat ratt.
Vi har: Leveransschema for gallande
Kniackebrod 450g/ Solmarka Gardsbageri period finns pa baksidan.
soder om Kalmar (begrinsat antal) 50:-

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.

Odlat och malt i Hjidlmsa, Brikne Hoby. 15:- Gron Potatissoppa med rodbetor
Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:- Det ar VALD!.GT VIKTIGT ATT NI ANGER FAKTURA-
Producerat i skogsbyggden kring Backaryd NUMRET NAR NI BETALAR! Vi laser hellre frokataloger

pa kvillarna an forsoker fa ratsida pa okanda inbetalningar.

Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Kalle och Marta Johansson

-e 0722 6 .o /;\ Kalle och Mirta Johansson

GRONSAKER 733 943433 GRONSAKER I"l INY} 0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se ¢ ¥ .

v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Princess, asterix och ovatio

I vart vinterlager har vi nu tre potatissorter kvar. Den ni far idag heter Prin-
cess och dr den gulare av de tre. Prinscessen ir en fast potatis vilket innebar
att stiarkelsehalten ar hogre dn hos en mjoligare potatis. Princessen lampar
sig battre till att serveras kokt hel eller ungsbakad, men den fungerar dven
till mos och i soppor.

Princessen ar fastare dn bade asterixen, den rodskaliga potatisen, och ova-
tion vilken kan klassas som en mjolig sort.

Vi kommer att byta mellan potatissorterna under nistkommande leveranser
for att ni som &r intresserade lattare ska kunna jamfora dem. Och vi ar s&
Kklart intresserade av vad ni tycker om s kommentarer tas tacksamt emot .

Hasselbackspotatis

Skala jamnstora potatisar och skér av en bottenplatta pa dem si att de star
stadigt pd arbetsbanken. Skar potatisarna i tunna skivor, men inte helt
igenom. Det kan vara bra att 1dgga dem i en traslev vars kanter hindrar
kniven fran att gd rakt igenom. Ligg dem sedan i en smord ungsfast form,
krydda med salt och peppar, stré 6ver grovt strobrod. Lagg en klick smor pa
varje potatis och ldgg eventuellt pa riven ost. Gratinera i 225 grader i 45 - 50
minuter eller tills potatisen fétt en fin farg.

Persiljerot

Persiljeroten ar en rotfrukt som innehéller mycker vitaminer och mineraler.
Den kan anvéandas precis som en morot eller en palsternacka. Den ar dock
mer smakrik och kan med férdel blandas med potatis i ratter som gratanger
och soppor.

Persiljeroten har samma tillagningstid som en morot och behdver alltsa lite
langre tid an potatisen bade nar den kokas och ungbakas.
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Gron potatissoppa med rodbetsrora

4 portioner

ca 500 g potatis

1 gul 1ok

lite olja eller matfett

1 liter honsbulljong

1/2 dl graddfil

1-11/2 dl hackad fryst eller farsk persilja
salt, svart- och vitpeppar

2 rodbetor

1 liten rod 1ok

1 msk olivolja

1 msk vitvinsviniager
salt och svartpeppar

Skrubba rédbetorna och koka dem i saltat vatten tills de dr mjuka. Koka
under tiden soppan. Skala och tdrna potatis och 16k. Fras i olja och sl pa
buljongen. Koka tills potatisen ar mjuk. Ta soppan fran plattan och tillsatt
graddfilen och persiljan. Mixa med mixerstav eller i matberedaren. Smaka
av med salt och peppar.

Skolj rodbetorna i kallt vatten sa att du kan skala och hacka dem i mindre
bitar. Hacka rodloken och blanda med rodbetor, olja, vindger, salt och pep-
par.

Servera soppan med rodbetorna pa. Stekt bacon eller korvbitar passar ocksa
till om man vill gora soppan matigare.



