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Varldsmiljodagen

Fredagen den 5 juni ar det Varldsmiljodagen och i Karlskrona
firas den med musik, tal och uppvisande av olika produkter
som framjar hallbar utveckling. Ben finns med som repre-
sentant for GronsakerDirekt och visar upp vara ekolador och
vi hoppas att han kan silja nyskordad ekologisk potatis. Se
programmet pa www.ekoblekinge.se.

Varmt vilkomna

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
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Hej!

Idag far ni potatis, morotter, ndgon rotsak och farsk vitlok fran
A. Anderssons gard i Ramdala, allt &r KRAVodlat, samt ekolo-
gisk zucchini fran Italien.

Néagon rotsak innebar att vi skdpsrensar och delar ut det vi
har kvar till er utan att kunna ge alla samma. Hoppas att ni
fatt nagot ni tycker om. Alla rotsakerna kommer fran garden i
Ramdala och ar KRAVodlade.

Den farska vitloken ersiatter den vanliga loken (precis som
grasloken gjorde vid forra leveransen). Vi har valt att gora sa
har i glappet mellan den svenska vinterlagrade 10ken och
knipploken. Ingen KRAVodlad gullok finns att fa tag pa.

Vi vagar inte lova, bara niastan lova fiarskpotatis till nasta
leverans men sa fort vi vet skriver vi om det pa var hemsida. Sa
ta en titt i borjan av v 24 om ni i sa fall vill bestilla extra.

I fruktladorna fér ni ekologiska dpplen, Rattvisemarkta banan-
er och paron.

Vara efterlingtade triad
dar nu satta 1 jorden. 2600
dppeltrad av sorterna;
Rubinola, Santana och
Rod Aroma. Samt 550
parontrid som heter
Concorde.

/ \ Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER IR A\I 0733 643433
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Farsk vitklok

Den farska vitloken anvands som purjolok. Den ar fortfarande sa spad att
hela stjdlken ar mjall och god. Nar klyftorna senare sviller sitter mer av
smaken dar.

Sa; hacka vitloken fint och stro pa tex kottfarssés (i stéllet for att ha 16k 1)
hacka och smorfris vitloken
dela nigra ganger och anvand i marinad till grillat kott eller quorn
hacka och anvind i sallader, bidde gron- och potatissallad

Vitloksfrista rikor
500 g riakor med skal

2 farska vitlokar

1 zucchini, ca 250g

1 tsk sambal oelek

50 g smor

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 msk grovhackad persilja
1 msk pressad citron

Skala rakorna, hacka vitloken och dela zucchinin pé langden och skar i
skivor. Smalt smoret i en stekpanna. Fras zucchini och vitlok négra minuter.
Tillsdtt sambal oelek och ror om vil. Lagg i rdkorna och krydda med salt,
peppar, persilja och citron. Servera tillsammans med lantbrod.

Morotssallad med variation
500 g morotter, grovt rivna

2 msk olja

1 msk vatten

1 msk vinager eller pressad citron
1 krm salt

1/2 krm svartpeppar

Koka upp ingredienserna till marinaden och sla i en stor skél, vand ner
morotterna och 1t svalna.

Variera salladen med grovrivet dpple, tunnt skivad stjilselleri, hackad at-
tiksgurka, solrosskott eller groddar.
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Rotsakspaj
150 g smor

4 dl vetemjol
1/2 dl vatten

1 morot

500 g rotsaker (tex rodbeta, svartrot, jordartskocka,palsternacka,rotpersilja)
2 farska vitlokar

3 msk dijonsenap

4 agg

3 dl mjolk

2 msk torkad dragon
salt och svartpeppar
2 dl riven ost

Satt ugnen pa 225 grader. Blanda samman ingredienserna till pajdegen.
Tryck ut degen i en pajform och nagga bottnen. Still kallt i 15 minuter. For-
gridda pajskalet i ca 10 minuter i mitten av ugnen. Ta ut och sink virmen
till 200 grader.

Skala och tdrna morot och rotsakerna och koka tills de dr ndsta mjuka. Hall
av vattnet. Hacka vitloken och stek litt i lite smor. Blanda ihop rotsaker, 16k
och senap och liagg fyllningen i pajskalet. Vispa ihop dggstanningen och hall
over fyllningen. Griadda pajen i 200 grader i 35-40 minuter.

Avokadosallad med potatis
1 citron

3 msk rapsolja

2 farska vitlokar

1/2 gurka

3 avocado

2 kokta kalla potatisar

1 kruka farsk koriander

Strilma 16ken, hacka gurka, avocado och potatis. Ror ihop dressingen,
smaksitt med salt och peppar, och hill 6ver gronsakerna. Plocka bladen
fran koriandern och tillsitt dessa.



