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Pa akrarna

Jamte knippmorotterna, som bara vi far lite virme ni snart
far i ladorna, har vara vintermototter just knackt jordskorpan
och borjat vixa. Nu géller det att hélla undan allt ogras sa att
morotterna far mest plats och ljus. De ar satta i djupfrasta
odlingsbankar sa att de sa fritt som mgjligt kan vixa sig stora.

I Gvrigt ar allt utom kalrot och rattika satt. Anledningen till att vi
vantar med detta ar att kdlflugan svarmar tidigt pa sommaren och
genom sen sadd minskar risken for allt for kraftida maskangrepp.
Det ar forsta gangen vi provar metoden pa dessa grodor sé vi far se
hur det slar ut.

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 Marta Johansson

0733 643433
kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni var absolut sista vinterpotatis och var forsta far-
skpotatis, morétter och knipplok fran A. Anderssons gard i
Ramdala. Salladen har Botulf odlat pa Solmarka gard utanfor
Kalmar. Allt ar KRAVodlat.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Lovmarknaden 2009
Vi kommer att torga pa Lovmarknaden dven i ar och finns nere
pa den gammaldags avdelningen, mot Klockstapeln till. Vill va-
dret oss val har vi farskpotatis och knipplok samt ndgra mycket
sma morotter till forsaljning.
Valkomna!

Sommaruppehall
Vi levererar gronsaker som vanligt under hela sommaren
men om ni inte har mojlighet att ta emot ladorna vid samtliga
tillfallen vill vi veta det sa fort som mojligt -

TACK ALLA NI SOM REDAN LAMNAT BESKED!

Vi ses om tva veckor, trevlig midsommar/MartaKalle

.o ST, Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (i 0733 643433
N— kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Féarskpotatis
Den farska potatisen ar just en farskvara och har inte alls de lagringsegen-
skaper vinterpotatis har. Forvara farskpotatisen i kylskéapet.

Tvitta potatisen i diskhon under rinnande vatten. Ror dem bara runt runt

sé stots de mot varandra och blir pé sé sitt rena. Koka upp lattsaltat vatten
och lagg i potatisarna. Kidnn efter med en sticka nar de ar fardiga och ar de
ojamna i storleken far man plocka upp efter hand.

Gronsaksfisk med bacon
600 g fiskfilé

4 morotter

2 farska lokar

1/2 paket bacon

2 1/2 dl mellangradde

11/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk rosmarin

2 dl riven lagrad ost

Satt ugnen pa 225 grader. Skala mordétterna, skar morotter och 16k i tunna
skivor och strimla bacon. Fris bacon knaprigt utan fett i en stekpanna. Lat
rinna av pa hushallspapper och skir i bitar. Blanda morétter, 16k, bacon,
gradde och 1/3 av saltet i en ungssiker form. Stek i ugnen ca 10 minuter.
Skar fisken i portionsbitar. Krydda med resterande salt, peppar och ros-
marin. Lagg fisken pa gronsakerna, stro 6ver osten. Ungsstek i 15 minuter
till. Servera med nykokt farskpotatis.
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Potatissallad med bacon och calvadosiidel
1 kg potatis

1 paket bacon

150 g haricots verts

5 radisor

2 farska lokar

2 msk farska hackade kryddor, tex basilika
ca 140 g calvadosiddel eller annan ddelost

1 pressad vitloksklyfta

1 tsk salt

2 msk vindger

1dl olja

Skala potatisen och koka den. Strimla baconen och knaperstek dem. Koka
upp lattsaltat vatten till bonorna och lagg ner dem i 1-2 minuter. Hall av
vattnet. Skala och skiva ridisorna och hacka 16ken. Blanda ner 6rterna och
smula osten. Ror ihop vinager, olja, salt och vitlok i en skal. Dela potatisen
och vind ner i vinagretten tillsammans med de 6vtiga ingredienserna.

Citronrostad fiarskpotatis
500 g farskpotatis

3 msk olivolja

2 farska lokar

2 paprikor

1 citron

3 vitloksklyftor, hackade

2 msk farsk rosmarin, hackad
flingsalt och svartpeppar

8 kronértskockshjartan

Satt ugnen pa 225 grader. Tvitta och dela potatisen. Ligg dem i en 1ang-
panna och ringla 6ver olivoljan. Satt platet mitt i ugnen i 10 minuter. Dela
I6karna och skir paprikan i grova strimlor. Ta ut platen och viand ner
paprika, 10k, rivet citronskal, vitlok och rosmarin. Sitt in i ugnen i yt-
terligare 10 minuter. Kdnn med sticka sa att potatisen ar fardig. Salta och
peppra, pressa over citronsaft fran halva citronen och vind slutligen ner
kronartskockhjartanen.



