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Pa akern.

Da det ligger sno sno sno pa vara akrar kan vi inte gora sa my-
cket &t dem nu. Men under snon finns gobitar kvar att forhop-
pningsvis skorda langre fram i var. Brysselkal, svartrotter och
jordartskockor. D4 vi felkalkulerat med att borja ta av detta
skafferi nu har vi fatt kopa in importerat i stillet. Det kommer
att bli lite blandat under varen och vi kommer sé klart priorit-
era svenskt narproducerat.

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

Vi har potatis, moroétter, 16k och diverse rotfrukter som tillagg,
se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilliggskop.
Déarutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-
Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Shiitake torkad svamp 16 g 44:-
(hallbari 1 ar)

Kalle och Mirta Johansson

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

GRONSAKER

4' NYHETSBREV #6
11, 12 februari 2010

Hej!

Idag far ni potatis (Asterix) morétter och polkabetor fran A.Anderssons
gird i Ramdala, gul 16k och rédbetor frén A.Akesson i Olsing, allt ir KRAV
odlat, samt ekologisk fankal. .

I fruktladorna féar ni ekologiska dpplen, ekologiska apelsiner och ekologisk
grapefrukt.

Kylan vs gronsakerna

Som ni alla markte forsenades var forra leverans av kélden och av snon.

I vara villkor stér att vi kan bli forsenade pa grund av daligt viader och vi
tackar for all forstaelse och for all hjalp med att skydda, ta in och
svepa om lddorna. Vi skriver pa var hemsida om detta hander igen och ni
ar sa klart alltid vilkomna att ringa eller maila till oss om ni vill veta nir vi

kommer.
Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta
Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (e 0708 25 40 66
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Paj med betor
8 personer

3 dI vetemjol

125 g Smor

2-3 dl kallt vatten

4 sma eller 3 storre betor

1 stor gul 16k

3 4agg

2 dl mjolk

salt, svartpeppar

100 g ost (lagrad eller fetaost)

Arbeta ihop mjol, fett och vatten till en deg och tryck ut i en pajform (ca 25
cm i diameter). Nagga degen med en gaffel och 14t st kallt medan betorna
kokas.

Koka betorna mjuka i liattsaltat vatten. Gnid av skalet under rinnande
vatten. Skiva under tiden 16ken och stek den pa svag virme, hall pa 2 msk
vatten som far koka in. Skir betorna i stavar och varva dem med l6ken i pa-
jskalet. Visspa ihop dgg, mjolk, salt, peppar och ost och hill det 6ver gron-
sakerna. Gradda i 200 grader i 35 - 40 minuter.

Fisk pa gron toast

2 personer

300 g torskfilé

salt, svartpeppar och vitpeppar

1 rod paprika

1 fankéalsstand

1 msk olivolja

2 stora skivor vitt brod

1dl graddfil

Strimla alla gronsakerna och stek dem i olja, salta och peppra. Stek sedan
fisken ca 3 minuter pa varje sida, krydda den med. Rosta brodet och lagg pa
fisk och gronsaker. Servera med en klick graddfil.
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Kottfarsspatt med gronsaker
2 personer

200 g mager kottfars

salt, svartpeppar

1 dl riven fankal

1 msk riven 16k

1 tsk olja

1 dl mild yoghurt

1 tsk pressad citron

néagra droppar tabasco

3 dl kokt ris
1 broccolistand
1/2 gul 16k

Blanda notfarsen med salt, peppar, fainkal och 16ken. Forma farsen till fyra
avlanga rullar pa korta trapinnar. Stek dem runt om i lite olja i 3-4 minuter.
Smaksitt yoghurten med tabasco, salt och citronsaft. Koka broccolin i min-
dre bitar, stek 16ken och blanda pé slutet ner ris och broccoli.

Potatispléittar

6 kokta kalla potatisar
34gg

6 dl mjolk

2,5 dl mjol

lite salt

2 paket bacon

smor

Ror ihop pankakssmeten. Riv de kalla potatisarna fint och vind ner dem.
Stek forst baconet i en torr panna tills de dr nastan fardiga. Lagg at sidan,
girna pa tidningspapper. Stek sedan tre potatisplattar at gangen. Ligg
pa ett bacon pa varje plitt precis innan de ska vindas. Baconet fastnar
och foljer med nir de viands och steks fardigt. Servera med lingonsylt och
rarivna morotter.



