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Infor sommaren

Vi ber er meddela oss s fort som mojligt om ni kommer att gora
uppehall under semestern. Det underlattar all var planering av-
sevart. Vi foredrar e-post och SMS, tack.

Ni kan kopa till gronsaker och niarodlade och KRAV-certifierade
torrvaror av oss. SMSa eller e-posta din bestillning. Varorna
kommer tillsammans med din lada.

Vi har potatis, morotter, 16k och diverse rotfrukter
som tillagg, se utbud och priser pa var hemsida under
fliken Tilliiggskop. De torrvaror vi har ar:

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 Mirta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

GRONSAKER
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Hej!
Idag far ni potatis (Ovatio), morotter, och jordartskockor fran
A. Anderssons gard i Ramdala samt graslok och farsk persilja

fran Solmarka gard utanfor Kalmar. Allt &r KRAVodlat.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Pa akrarna.

Kampen mot ograsen ar igang. Trycket ar inte sa hart an men nar
de sma skotten val vill gar det fort och mycket inom den ekologiska
odlingen handlar om timing. Det giller att prioritera vilka &krar som
ska rensas forst sa att vara grodor hela tiden ar de storsta, att de ar
narmre solen an ograsen.

Farskpotatisen vaxer fint men vi kan inte annu ge er ett datum for
premiarskorden. Vi vantar lika mycket som ni.

Dar det hander mest ar annars i appelhagen. I nasta nyhetsbrev lovar
vi en bild pa satta dppeltrad!

Vi ses om tva veckor/KalleMirta

Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (e 0733 643433
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Oststuvade jordirtskockor
ca 500 g jordartskockor

3 dl mjolk

3 msk vetemjol

2-3 dI kokspad frén jordartskockorna
1-2 msk smor

salt

2 krryddmatt vitpeppar

1/2 tsk paprikapulver

2 dl riven ost, helst grevé
grovhackad graslok eller persilja

Skala jordartskockorna och koka dem i saltat vatten i 10-12 minuter (de ska
vara mjuka men inte mosiga). Héll av spadet men spara 3 dl till sdsen. Blan-
da mjolk och vetemjol i en kastrull. Vispa sé att det inte ar ndgra klumpar.
Tillsatt spadet, smor, salt, vitpeppar och paprikapulver. Still sdsen pa vér-
men och ror tills den kokar upp. Ror ner osten och till sist jordartskockorna.
St6 over grasloken eller persiljan, servera till kokt potatis och smorfrast
Spenat.

Morotskaka med bacon
150 g strimlat bacon

300 g morotter

3agg

3 msk mjolk

1 vitloksklyfta

1 dl hackad graslok

Skala och riv morotterna grovt. Koka upp lattsaltat vatten i en kastrull.
Liagg i morotsrivet, tag genast kastrullen fran plattan och 1at sta i 2 minuter.
Lat sedan morotterna rinna av i en sil. Stek backon i en medelvarm panna.
Vispa dggen, blanda ner morétterna och de andra ingredienserna. Sl bort
overflodigt fett ur pannan och hill i smeten. Gridda kakan 15 - 20 minuter i
ugnen i 225 grader.
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Potatiskaka

10 medelstora potatisar
4 tomater

1 zucchini

1 dl farskriven parmesan
olivolja

salt och peppar

Satt ugnen pa 175 grader. Skala potatisen. Skir zucchini, potatis och tomat i
tunna skivor. Smorj fyra ungssikra portionsformar med olivolja. Varva po-
tatis med varannan gang tomat och varannan gang zucchini. Salta och pep-
pra och droppa 6ver olivolja. Sté 6ver riven parmesanost och baka i ugnen i
ca 45 minuter eller tills potatisen ar mjuk.

Lokpaj med potatis och oliver
Pajdeg:

50 g rumstempererat smor

4 dl vetemjol

11/2 dl mjolk

2 tsk bakpulver

Fyllning:

en knippe graslok

1/2 kg kokt potatis

2 dl svarta oliver

4 agg

1 burk (2 dl) lattcréme fraiche
2 dl mjolk

salt och peppar

Satt ugnen pa 175 grader. Blanda ingredineserna till pajdegen. Kavla ut
degen och kld en springform med den.

Hacka loken. Skiva potatisen och hacka oliverna. Varva 16k, potatis och
oliver i pajformen. Vispa ihop agg, lattcréme fraiche och mjolk med lite salt
och peppar. Hill det o6ver fyllnigen. Gor nagra hal i fyllningen med en kniv
sa att dggstanningen inte lagger sig ovanpa. Baka i ugnen i ca 45 minuter.



