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Shiitake som tillagg

Farsk svamp
250 g (lagom for en middag for 6-8) personer 65:-
500 g 130:-

Torkad svamp
168 44:-

Vi maste ha bestillningen senast onsdag ojamn vecka. Gor
bestallningen via mail.

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

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

GRONSAKER
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Hej!

Idag far ni potatis, morotter, gul och rod 16k, purjolok fran
A.Anderssons gird i Ramdala, rédbetor frin A.Akesson i
Olsdang samt ett smakprov pa Shiitake. Allt &r KRAV odlat.

I fruktlddorna fér ni ekologiska dpplen och paron samt KRAV
odlade bananer.

Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Shiitake

INi far idag ett smakprov pa en matsvamp som ar odlad under
stortoget i Karlskrona. Den ar odlad av ett foretag som heter
Svambiten Nordic. Svampen ar KRAVodlad. Vi har valt att
visa er den for att vi tycker att det ar fantastiskt roligt med
narodlad och ekologisk mat. Den ar dock for exlusiv for vara
gronsakslador - mangden blir for liten - men vi vill med detta
visa er att den finns och ni kan i fortsattningen kopa Shiitake
som tillagg (se baksidan).

Svampen har atits i Asien i 6ver 6000 ar och den ar Japans
storsta exportvara inom jordbruket.

Se mer information pd www.svampbiten.se

Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (e 0708 25 40 66
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Rodbetor med pumpasmor
3-4 rodbetor

1 citron, rivet skal

ett par kvistar farsk timjan

Pumpafrésmor:

3/4 dl pumpafrén

25 g smor

1/2 tsk flingsalt

1 krm svartpeppar

1 vitloksklyfta, finhackad

Skrubba rodbetorna och koka dem mjuka, det tar ca 20 - 30 minuter. Gor
under tiden pumpasmoret. Rosta frona i en torr stekpanna tills de har fatt
farg. Tillsatt smor, salt, peppar och vitlok och ror om. Ta pannan frin vér-
men, hall upp blandningen i en liten skal och still i kylen. Hall av vattnet
fran rédbetorna och skala dem under rinnande vatten. Skdr dem 1 stora bi-
tar och lagg pé ett fat. Fordela pumpasmoret pa de varma betorna och toppa
med farsk timjan.

Morotskaka med notter och russin
100 g smor

2 - 3 morotter

34gg

11/2 dl socker

3 dI vetemjol

1 tsk bakpulver

1 dl russin

1 dl hackade n6tkarnor

Smalt smoret och lit det svalna. Riv morotterna. Vispa dgg och socker vitt
och porost. Tillsdtt morétterna och smoret. Blanda mjol, bakpulver, russin
och noétter. Ror ner detta i smeten. Hill allt i en smord och broad avlang
form, ca 1 1/2 liter. Gradda kakan pé 175 grader i ca 40 minuter. Lit kakan
svalna négot innan den stjalps upp pa ett fat.
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Shiitake

Svampen ska forvaras i kylskap och haller sig i ca tva veckor. Efter ett tag
torkar svampen. Den gar fortfarande att anvianda och smakar lika mycket
men man maste tillsdtta vatten vid tillagningen. Svampen géar utmarkt att
frysa. Om du anvander fryst Shiitake kan den hackas och stekas direkt, dvs
fryst.

Har ar ett recept pa svampen som passar den mangd ni fatt. Den kan ocksa
anvandas i soppor, saser, pajer och stuvningar.

Omelett med Shiitake

Finhacka 1 - 2 cm purjolok och 50 g svamp. Fras detta i lite smor och krydda
med salt och peppar. Blanda 4 dgg och 2 msk gradde i stekpannan. Om-
eletten ar klar nar dggen stannat. Servera med lite farska kryddor.

Tomat och potatisallad
400 g tomater

1/2 purjolok

4 kokta kalla potatisar
vinagrett:

1/2 r6dlok, finhackad

1/2 chili, urkdrnad och finhackad
1 lime, rivet skal samt saften
1 vitloksklyfta, finhackad

2 msk solrosolja

salt och svartpeppar

1 tsk honung

1/2 kruka mynta

Koka upp rikligt med vatten. Gor ett kryss i tomaterna och koka dem i 30
sekunder. Hall bort vattnet och skala tomaterna. Dela dem i klyftor. Skir
potatisen i lagom stora bitar och strimla purjoloken. Blanda ihop ingre-
dienserna till vindgretten. Lagg tomater, purjolok occh potatis pa ett fat.
Ringla vinagretten 6ver och avsluta med myntan.



